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Fauconnerie . 

T /opiKîok  commune  fur  la  Fauconnerie  eft,  que  Faucotm«i 
cette  chaffe  était  inconnue  aux  Anciens  ; que  le  r#lÇi 
premier  qui  en  a parlé,  eft  un  certain  Firmicus, 
lequel  écrivait  fous  les  enfans  de  Conftantin  j que 
c’eft  une  invention  des  nations  du  nord  ; & qu'elle 
a été  introduite  chez  nous  par  les  Barbares  qui  con- 
quirent la  Gaule.  Il  eft  certain  que  les  Francs  la 
eonnaiflaient , puifque  la  loi  Salique  condamne  à 
Jom%  Il \ A 
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une  amende  celui  qui  dérobera  un  accipiur  , ou  un 
fparvus  , drelfés  : mais  on  peut  alfûrer  en  même 
tems  qu’elle  était  pratiquée  chez  les  Gaulois.  Sido- 
nius  Apollinaris,  Evêque  de  Clermont,  faifant  l’éloge 
d’un  certain  Veélius,  dit  que  perfonne  ne  l’égalait 
à dreffer  un  chien , un  cheval , 8c  un  oifeau  de  proie  : 
in  equis  > ccinibus  ^ accipitrïbus  injlituendis  nulli  fc - 
cundus. 

Les  Rois , fuccelfeurs  de  Clovis,  fe  livrèrent  à cette 
chalfe,  ainli  qu’à  celle  de  la  Vénerie.  On  voit  Char- 
lemagne avoir , dans  l’état  de  fa  Maifon , des  Offi- 
ciers 8c  un  équipage  de  Fauconnerie.  On  voit  dans 
un  compte  de  la  Maifon  de  Philippe  - Augufte  la 
fomme  de  9 liv.  _,  payée  pour  des  autours  8c  pour 
un  faucon.  On  y voit  des  gages  attribués  à des  Fau- 
conniers i comme  il  y en  a à des  Louvetiers , à des 
Renardiers,  à des  Valets-de-chiens. 

^ v^suc  Et  ce  n’étaient  pas  les  Rois  feuls  qui  avaient 
& chez  la  ce  goût.  J’ai  dit  ci-deffus  qu’il  était  fi  répandu,  que 
Nobietfe.  Charlemagne  avait  été  obligé  de  défendre,  par  un 
Capitulaire,  aux  Abbés  8c  aux  Abbelfes , les  oifeaux 
drelfés.  J’ai  dit  que  les  Conciles  les  avaient  défendus 
aux  Eccléfiaftiquesj  qu’à  la  première  Croifade  le 
Légat  s’était  vu  dans  la  néceflité  de  les  interdire  aux 
^ Grands-Seigneurs , qui  en  menaient  avec  eux  à la 
Terre-Sainte  i enfin  que  la  Règle  des  Templiers  ne 
permettait  pas  même  à ces  Religieux  militaires  d’en 
porter  un  en  route.  J’ai  dit  qu’un  Gentilhomme , 
quand  il  fortait  de  fon  chateau , pour  aller  faire  une 
vifite  dans  le  voifinage , portait  un  épervier  avec 
lui,  afin  de  pouvoir  chaffer  pendant  le  chemin  j 8c 
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que  telle  eft  l'origine  de  ces  oifcaux  8c  de  ces  gants 
qu’on  voit  fur  les  anciennes  tombes,  même  fur 
fur  des  tombes  de  femmes»  A l’entrée  magnifique 
que  fit  dans  Londres  le  Connétable  Anne  de  Mont- 
morenci,  nommé  Ambaffadeur  extraordinaire  à la 
Cour  d’Angleterre,  il  était  précédé  de  vingt-fix  Gen- 
tilshommes , des  premières  Maifons  de  France  j les- 
quels portaient  chacun  un  oifeau  fur  le  poing.  Au- 
jourd’hui encore , nos  Rois , dans  leurs  marches  de 
cérémonie  , 8c  à leurs  entrées , font  précédés  d’un 
équipage  de  Fauconnerie. 

Par  une  profanation  que  l’ignorance  qui  fubfif- 
tait  dans  les  tems  anciens  peut  feule  exeufer,  les 
Seigneurs  entraient  dans  l’églife  avec  leur  oifeau 
de  chafle»  Quelques-uns  même,  ce  qui  paraîtra  plus 
incroyable  encore,  s’en  étaient  fait  un  droit.  Le 
Tréforier  de  l’églife  d’Auxerre  jouilfait  du  privilège 
d’affifier  à l’Office  divin , avec  un  épervier  fur  le 
poing  ; 8c  le  Seigneur  de  Saffiai , avait  le  droit  de 
pofer  l’oifeau  fur  le  coin  de  l’autel.  On  lit  dans  le 
véritable  Fauconnier , par  Morais  , ann.  168  3,  que 
la  terre  de  Maintenon  devait,  tous  les  ans,  à l’é- 
glife de  Chartres , le  jour  de  l’Alfomption , un  éper- 
vier armé,  & prenant  proie,  c’eft-à-dire  garni  de 
fes  jets,  fonnettes,  8c  longes  i ôc  dreffé  à prendre 
perdreaux  8c  cailles. 

Cependant,  malgré  ce  goût  général  de  la  Nation  Moins  ëf- 
pour  la  Fauconnerie  , comme  cette  chalfe  n’exigeait  vénerie!6  * 
ni  les  mêmes  fatigues , ni  le  même  courage  que  la 
Vénerie , elle  était  moins  eftimée.  Peut-être  eft-ce 
par  cette  raifon  qu’elle  n’a  trouvé  chez  nous  des 
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écrivains  que  poftérieurement  à l’autre  ; car  les 
premiers  qu’elle  ait  eus  , font  du  XVe  fiècle  : en- 
core le  poëme  de  Gàce  de  la  Vigne , n’eft-il  point 
un  traité  de  Fauconnerie,  mais  une  forte  de  plai- 
doyer, où  il  avance  que  cette  chafle  eft  aufli  no- 
ble que  la  Vénerie  , & où  il  décide  qu’on  doit 
dire  déduit  d'oifeaux , comme  on  difait  déduit  de 
chiens . Le  premier  ouvrage  dida&ique  fur  cette 
matière  , fut  celui  de  Guillaume  Tardif , Leéteur 
de  Charles  VIII.  Tardif  le  compofa  par  ordre  du 
Monarque  ; il  le  lui  dédia,  ôc  l’imprima  en  1492. 
Lui-même  avoue  que  s’il  n’a  pas  mieux  réuilî , 
c’eft  qu’avant  lui  il  n’exiftait  aucun  livre  en  forme 
ôc  bien  fait,  dont  il  pût  tirer  des  fecours. 

Il  n’en  fut  pas  ainfi  en  Allemagne.  Dès  le  XIIIe 
fiècle , la  Fauconnerie  y avait  trouvé  un  écrivain , 
ôc  cet  écrivain  fut  un  Empereur  { Frédéric  II  ) : car, 
qtioique  fon  ouvrage  foit  intitulé  de  arte  venandi , 
ôc  qu’il  s’annonce  par  conféqucnt  comme  un  traité 
général  de  la  Chaile , cependant  il  roule  prefque 
en  entier  fur  celle  du  vol,  fur  la  manière  d’élever, 
de  drelfer  les  oifeaux  qu’on  y emploie,  fur  leurs 
maladies,  leurs  qualités,  ôcc.  Mainfroi,  Roi  de  Si- 
cile , ôc  fils  naturel  de  ce  Prince , y fit  quelques 
additions.  Peu  d’années  après,  Albert-le-Grand  en 
publia  un  fur  le  même  fujet,  qu’il  intitula  de  falco - 
nibus s aflurihus , & accipitribus ; ôc  dans  lequel  il 
fuit,  prefque  pas-à-pas,  le  de  àrte  venandi.  Quant 
à celui  de  Frédéric,  il  prouve  que  la  Fauconnerie 
avait  aquis  dès*lors  la  forte  de  perfeéHon  dont  elle 
çft  fufceptible.  Ce  que  m’ont  offert  Av  cet  art, 
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ceux  de  nos  traités  compofés  dans  les  deux  derniers 
fîècles,  je  l’ai  trouvé,  à peu  de  chofes  près,  chez 
l’Auteur  Souverain.  On  y voit  même  que  déjà  fub- 
liftaient  tous  ces  noms  de  pèlerin , de  gentil , mais  y 
for , montagnard  y ôcc , qu’on  emploie  pour  exprimer 
l’âge  des  faucons  ôc  le  lieu  où  ils  ont  été  pris. 

Dans  le  livre  de  Tardif,  les  oifeaux  de  vol  font  Dîvî£0ll 
divifés  en  trois  claflesj  aigles,  faucons,  ôc  autours,  des  oifeau* 
Il  compte  deux  fortes  d’aigles  ; dix  de  faucons, 
parmi  lefquels  il  place  le  lanier,  l’émérillon,  le  facre, 
ôc  le  gerfaut.  Enfin , il  met  dans  la  clalfe  des  autours* 
le  tiercelet,  ôc  l’épervier* 

Selon  lui , les  meilleurs  gerfauts  fe  tiraient  de . 

Norvège  ( a ) ôc  de  Rullie  j les  meilleurs  faucons,  de 
Candie  ; Ôc  les  meilleurs  autours,  d’Arménie  ou  de 
Perfe.  Un  fièele  auparavant,  l’auteur  des  Déduits  de 
la  Chace  par  le  Roi  Mo  dus  y regardait  les  faucons  de 
Sardaigne  comme  les  plus  hardis  du  monde . 

Le  témoignage  de  T ardif , qui  compte  l’aigle  parmi  AïgH 
les  oifeaux  de  fauconnerie,  le  traité  des  Marfeillais 
avec  Charles  d’Anjou,  par  lequel  ils  fe  réfervaient* 
ainfi  que  je  l’ai  dit  plus  haut,  le  droit  d’avoir  des 
eùgles  comme  leurs  ancêtres , feraient  croire  qu’autre- 
foison  a employé,  pour  le  vol,  cette  forte  d’oifeau. 

Mais  de  quelle  efpèce  d’aigles  s’agit-il  ici  ? Car* 
dans  ces  fiècles  d’ignorance , on  appellait  ainfi  plu- 
fieurs  gros  oifeaux  de  proie , fort  différens  de  celui 


(<*)  Aujourd’hui , le  Roi  de  Dannemarc  envoie  encore , tous 
les  ans  , des  gerfauts  au  Roi» 
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dont  nous  parlons.  Bélon , lui-même , le  premier  qui 
chez  nous  ait  mis  quelqu’ordre  dans  la  partie  de 
l’hiftoire  qui  regarde  les  volatiles,  obferve  que  tous 
les  oifeaux  de  vol  fe  divifaient  en  deux  clafTes, 
aquila  , & accipiter.  Lui-même  il  compte  fix  fortes 
d'aigles,  ôc  place  dans  ce  nombre  l’orfraie,  Ôc  le 
jan-le-blanc.  D’Efparron,  Gentilhomme  Provençal, 
qui  a écrit  fur  la  Fauconnerie  en  1627,  dit  que  la 
Provence  feule  en  nourrilfait  feptefpèces  différente  s. 
Mais,  quoique  tous  fufTent  carnivores,  ôc  qu’ils  dé- 
voraffent  même  quelquefois  les  oifeaux  de  proie  , 
aucun  d’eux,  dit  il,  n’était  bon  pour  la  chalfe  du 
vol. 

Quant  aux  deux  efpèces  d’aigles  qui  doivent  por- 
ter ce  nom  , le  fauve , Ôc  le  noir  > comme  les  mon- 
tagnes du  Bugey , du  Dauphiné,  Ôc  de  l’Auvergne 
en  nourriffent  quelques-uns,  les  Fauconniers  fran- 
çais ont  dû  effayer  d’en  dreffer  pour  le  vol  ^ ôc  il 
eft  certain  qu’il  a été  un  tems  où  l’on  en  â drelfés. 
Le  Recueil  de  tous  les  oifeaux  de  proie  qui  fervent 
à la  Volerie  & à la  Fauconnerie  ( an.  1567  } l’afture 
expreffément.  Aujourd'hui , dit  l’auteur,  nous  ne  con - 
noiffbns  pour  la  Faulconnerie  que  l'aigle  fauve , qui 
eft  l'aigle  royal , & le  noir  : les  autres  ejlans  de  Je 
petit  courage  , qu'on  ne  les  fcauroit  leurrer . En  par- 
lant du  fauve , l’auteur  ajoute  , fi  ce  n'ejl  qu  elle 
ejl  fi  lourde  à porter  fur  le  poing , & quelle  eft  dif- 
ficile à apprivoifer  du  fauvage  , l'on  en  verroit  nour- 
rir aux  Fauconniers  des  Princes  plus  qu'on  en  faicl . 

Au  refte , s’il  a été  un  tems  où  les  Français  ont 
employé  des  aigles  pour  le  vol , ils  y ont  bientôt 
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renoncé.  D’Efparron  lui -même  raconte  l’hiftoire 
d’un  Gentilhomme , voifin  des  Pyrénées , qui , en 
ayant  drelfé  un , accourut  à la  Cour  pour  le  pré- 
fenter  à Henri  IV , dans  l’efpoir  que  ce  préfenc 
allait  lui  procurer  une  fortune  confidérable.  Mais 
le  Roi  ne  fit  quen  rire , 8c  le  renvoya  , dit  l’au- 
teur, avec  fon  aigle. 

De  tous  les  oifeaux  de  vol,  le  plus  {Uté,  le  plus 
facile  à drelfer , 8c  le  plus  commun  en  même-tems, 
était  le  faucon;  8c  de -là  vint* le  nom  de  Faucon- 
nerie que  porta  l’art  lui-même.  D’Efparrpn  prétend 
que  c’eft  aulfi  l’oifeau  qu’on  employa  le  premier; 
8c  fon  opinion  eft  d’autant  plus  probable  qu’on  en 
prend  alfez  fréquemment  en  France.  fc  Dans  la  fuite, 
« dit-il , quand  les  Français  furent  maîtres  de  la  Si- 
» cile , ils  apprirent  à connaître  les  laniers.  Quel- 
« que  tems  après,  ils  ajoutèrent  à ces  deux- ci  les 
» gerfauts , qu’ils  tirèrent  du  Nord  de  l’Europe, 
si  Ayant  pris  goût  à ce  vol  nouveau,  ils  envoyèrent 
« dans  le  Levant  pour  avoir  des  facres  ( a ).  Ceux-ci 
« d’abord  furent  difficiles  à drelfer  ; mais , avec  de 
**  la  patience  8c  de  l’induftrie,  on  en  vint  à bout  {b). 
« Ce  furent  même  prefque  les  feuls  dont  on  fe  fer- 


la) Cependant  les  gerfauts  & les  facres,  étaient  connus  & em- 
ployés en  Europe  dès  le  treizième  ficelé.  Frédéric  en  fait  mention 
dans  fon  de  arte  venandi. 

(b)  L’auteur  parle  d’un  facret  ( on  nomme  amlî  le  facre  mâle  > 
qui,  un  jour  que  Henri  II  volait  à Fontainebleau,  s’emporta  après 
une  cannepétiere  ; & fut  pris,  le  lendemain  , à Malte  , île  diftante 
de  Fontainebleau  de  500  lieues.  On  le  reconnut  à fes  anneaux  ou 
vervelles  , fur  lefquelles  était  le  nom  du  Roi. 

A 4 


Faucon; 


Laniers. 

Gerfauts. 

Sacres. 


îfagarot. 

SMete. 


Aifanet. 

fÿetYiçr, 


8 Hifiolre 

» vit  fous  Charles  IX  ôc  Henri  III.  Aux  quatre  ef* 
» pèces  ci-deffus  nommées , on  joignit  la  forte  de 
» faucon  appellé  tagarot.  Enfin,  vers  les  dernières 
» années  du  XVIe  fiècle  , les  îles  occidentales  ef- 
« pagnoles  nous  fournirent  i’alete , qui  a la  taille  ôc 
93  le  pennage  du  tiercelet  de  faucon , ôc  qui  vole  la 
33  perdrix.  La  rareté,  ainfi  que  les  bonnes  qualités 
93  de  ce  dernier , lui  donnent  un  prix  exorbitant.  On 
93  les  acheté  en  Efpagne  300  écus  la  pièce.  Quand 
33  Marie  de  Médicis  débarqaa  en  France  pour  venir 
»3  époufer  Henri  IV,  on  la  vit,  à Marfeille , faire 
»3  porter  devant  elle  un  alete  ». 

L’alete  de  Médicis  fut  confié  au  Fauconnier-de- 
la-chambre,  Harmont,  appellé  autrement  Mercure . 
Harmont , qui  nous  a laiffé  fur  fon  art  un  traité 
fous  le  titre  de  Miroir  de  Fauconnerie  a y fait  beau- 
coup deloges.de  l’aleps  de  la  Reine;  c’eft  ainfi  quil 
le  nomme.  Cependant  Barraut , AmbafFadeur  de 
France  en  Efpagne  , en  envoya  au  Roi  un  autre 
qui , dit-il , devint  encore  beaucoup  meilleur. 

Le  même  écrivain  fait  mention  d’une  forte 
d’oifeau  nouveau  que  , de  fon  tems , on  efTaya  d’in- 
troduire dans  la  Fauconnerie.  Il  le  nomma  alfa- 
net  ; ôc  nous  le  repréfente , comme  beau  ôc  blond. 
On  en  avait  donné  quelques-uns  à Henri  III , ôc  à 
Henri  IV  ; mais  ils  fe  trouvèrent  mous  , fans  cou- 
rage ; on  ne  put  en  tirer  aucun  parti.  Depuis  ce 
tems , ils  furent  décriés  en  France  y ôc  les  Mar- 
chands n’en  apportèrent  plus. 

L’Epervier  étant  l’oifeau  de  proie  de  notqe  cft- 
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mat , il  eft  probable  que  c’eft  celui  qu’on  a em- 
ployé le  premier  de  tous  pour  la  Fauconnerie.  La 
loi  falique  en  parle  fous  le  nom  de  Spar\us\  ÔC 
nos  Poëtes  du  XIIe  ôc  du  XIIIe  fiècle , fous  celui 
de  mouchet , ou  émouchet , que  nous  avons  confer- 
vé  au  mâle.  Selon  les  Déduits  de  la  Chajfe  par  le 
Roi  Modus , ce  vol  eft  tres-plaifant  pour  hommes  & 
pour  femmes . Par  une  Ordonnance  de  Charles-le- 
Bel  en  1326  , il  eft  défendu,  à toute  perfonne 
quelleconque , noble  ou  roturière , de  prendre  un 
épervier  , foit  dans  le  nid , foit  avec  des  filets  , 
fur  les  terres  ôc  dans  les  forets  du  Roi,  fans  fe 
permiflîon.  Enfin , tous  ceux  de  nos  anciens  auteurs 
qui  ont  écrit  fur  la  Fauconnerie,  Tardif,  Fran- 
chieres,  Artelouche  &c,  en  font  mention.  D’Ef- 
parron  eft  le  feul  qui  ne  compte  pas  l’épervier  au 
nombre  des  oifeaux  de  vol.  Il  nous  apprend  qu’on 
l’eftimait  peu  en  Provence  j quoique  certains  par- 
ticuliers en  filfent  ufage  pour  les  cailles , dans  le 
tems  de  leur  paftage  au  mois  de  feptembre  ôc 
d’odobre , ôc  pour  les  perdreaux  en  juillet. 

Selon  cet  écrivain,  les  facres  nous  étaient  ap- 
portés en  France  par  des  Grecs , ôc  les  gerfauts , 
par  les  Hollandais. 

Ce  fut  fous  Louis  XIII  qu’on  vit , pour  la  pre- 
mière fois,  des  oifeaux  employés  à la  pêche  du  poif- 
fon  ; Ôc  ce  fpeétacle  fut  procuré  par  un  Flamand 
qui  vint  à la  Cour , avec  deux  cormorans  drelfés* 
Lorfqu’il  voulait  les  faire  pêcher,  continue  d’Ef- 
parron , il  leur  ferrait  le  col  de  manière  qu’en  leur 
lailfant  la  refpiration  libre , il  les  empêchait  néari- 


Cormora£|k 


Héros» 
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moins  d’avaler  leur  proie.  Il  les  lâchait  enfuïte  fur 
un  étang.  Les  cormorans  pêchaient , ils  rempliraient 
de  poilTon  l’efpèce  de  fac  ou  de  poche  qu’ils  ont 
fous  le  bec  } ôc  quand  elle  était  pleine , ils  retour- 
naient à leur  maître  , qui  la  leur  faifait  vider. 
Depuis  cette  expérience  , le  Roi  voulut  avoir , par- 
mi fes  differens  vols , des  cormorans  pour  les  étangs 
ôc  les  rivières. 

On  volait  le  cormoran  lui-même,  avec  les  oifeaux 
de  vol  ordinaires.  Cependant , de  tous  les  oifeaux 
de  rivière  , le  héron  était  prefque  le  feul  qu’on 
volât  ainfi.  On  regardait  même  celui-ci , comme 
tellement  deftiné  à cette  forte  de  chaiLe,  qu’en 
1526,  Charles-le-Bel  avait  défendu  à toute  perfon- 
ne,  excepté  aux  Barons,  d’en  prendre  un  vif,  au- 
trement qu’avec  des  faucons  , ou  avec  d’autres 
oifeaux  de  proie  gentils.  Franchieres,  Grand-Prieur 
d’Aquitaine  , dit  dans  fa  Fauconnerie  , que  cette 
volerie  ejl  noble  fur  toutes  les  autres . 

O11  a vu  ci-deilus  Salnove  vanter  Louis  XIII  pour 
avoir  perfectionné  la  Vénerie.  D’Efparron  lui  attri- 
bue la  gloire  d’avoir  non-feulement,  mis  la  Faucon- 
nerie en  honneur , mais  de  l’avoir  même  portée  à 
fa  perfection.  Selon  lui,  il  n’y  avait  Fauconnier  au 
monde  qui , en  ce  genre  , fût  capable  de  rien  ap- 
prendre au  Prince.  Et  au  refte,  il  11e  faut  pas  s’é- 
tonner d’un  goût  Ôc  d’un  talent  pareils  y puifque , 
dans  ces  mots,  Louis  treizième > Roi  de  France  & 
de  Navarre , on  trouvait,  dit-il,  cette  anagramme. 
Roi  très-rare  y ejlimé  dieu  de  la  Fauconnerie . Il  ra- 
conte avec  complaifance  plufieurs  vols  que  le  Mo~ 
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narque  avait  inventés.  Souvent  celui-ci , lorfque  le 
mauvais  tems  F empêchait  d'aller  en  plaine,  s'amu- 
fait,  dans  l’enclos  des  jardins  du  Louvre,  à voler 
de  petits  oifeaux  avec  des  éperviers  8c  des  pies- 
grièches,  ou  des  pigeons,  cillés,  avec  des  tiercelets 
de  faucons.  L'auteur  s’extaiîe  en  racontant  ces  in- 
ventions diverfes  du  Roi.  Je  m'imagine  que  le  Car- 
dinal de  Richelieu  ne  les  eftimait  pas  tout-à-fait 
autant  que  d'Efparron  \ mais  à-coup-fûr  il  en  était 
plus  aife  que  lui  encore. 

Le  Roi,  dit  Sélincourt,  avait,  en  oifeaux  de  Fau- 
connerie, tous  les  vols  poiliblesi  8c  il  s’en  faifait 
fuivre  dans  tous  fes  voyages.  Comme  il  donnait  des 
appointcmens  très-conhdérables,  tout  ce  qu'il  y avait 
de  bons  Fauconniers  en  Europe  fe  rendait  auprès 
de  lui*,  auffiy  continue  l’auteur,  fes  équipages  étaient- 
ils  tellement  fervis  quil  ne  s’efi  rien  vu  de  pareil  dans 
notre  JTe cle. 

Pour  procurer  en  ce  genre  quelque  plaifîr  à la 
Reine  8c  aux  Dames  de  la  Cour , il  avait  fait  éle- 
ver dans  la  plaine  de  S.  Denis,  au  lieu  nommé  la 
Planchette , une  petite  butte  en  terre , fur  laquelle 
était  conftruit  un  pavillon.  Il  s’y  rendait  avec  les 
Dames.  Alors  les  chefs  de  vols  envoyaient , de  tout 
côté,  voler  des  ducs,  qui  rabattaient  le  gibier  vers 
le  pavillon.  Dès  que  le  gibier  était  à portée , on 
lâchait  fur  lui  les  oifeaux  de  proie  \ ceux-ci  l'atta- 
quaient audî-tôt,  8c  procuraient  aux  Dames  le  fpec- 
tacle  d’un  combat  8c  d’une  vi&oire  j puis , quand  il  Goût  ^ 
était  porté  à terre , on  allait  le  préfenter  au  Roi.  femmes  pour 

Il  n’eft  pas  furprenant  au  refte  que  les  femmes  rie. 
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aient  aime  la  chaffe  du  vol,  8c  que,  dans  des  temé 
antérieurs,  on  ait  été  forcé  de  la  défendre  aux  Ab- 
belles  memes.  C’était  la  feule  qui  convînt  à ce  fexe 
faible  8c  timide.  Inhabile  à manier  l’arc  8c  la  flè- 
che , peu  fait  pour  courir  après  des  chiens , il  pou- 
vait , fans  peine  8c  fans  fatigue , fe  rendre  à cheval 
dans  la  plaine  avec  un  épervier  ou  un  faucon  fur 
le  poing.  Depuis  le  moment  où  l’oifeau  lance 
pourfuivait  fa  proie , jufqu’à  celui  où  il  en  était 
vainqueur,  il  offrait  à la  Chaflerefle  un  fpe&acle 
agréable  8c  curieux.  Pour  le  Gentilhomme  qui  avait 
chez  lui  des  Dames  , c’était  un  moyen  de  galante- 
rie , toujours  sûr  de  réuflîr , parce  que  l’amufement 
qu’il  procurait  était  fait  pour  plaire.  Le  foir,  quand 
tout  le  monde  était  réuni , on  pouvait  parler  des 
plaifirs  du  jour.  Les  Chalfeurs. , aujourd’hui  fi  re- 
doutés des  femmes  , regardés  fi  fouvent  comme  le 
fléau  de  la  fociété  , pouvaient  alors  en  devenir 
l’agrément.  Au  moins , s’il  fallait  , bon-gré,  mal- 
gré , écouter  leurs  prouefles  8c  les  exploits  de  leurs 
oifeaux  \ comme  tous  les  afliftans  en  avaient  été 
les  témoins  , 8c  que  tous  en  avaient  joui , tous 
pouvaient  trouver  encore  quelque  plaifir  à en  enten- 
dre parler. 

Pour  les  femmes  qui , craignant  la  fatigue , n’o- 
faient  fe  hafarder  au  vol  dans  la  plaine  , il  y en  avait 
un  autre  plus  agréable,  dit  S.Aulaire  ( Fauconnerie , 
ann.  1619  )i  celui  de  l’allouette  avec  l’émerillon. 
Elles  pouvaient,  de  leur  appartement,  jouir  de  cette 
chaile , quand  les  fenêtres  du  château  donnaient 
fur  la  campagne. 
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Anciennement,  on  favâit  la  leur  rendre  plus  agréa* 
ble  encore.  On  enfermait  dans  un  pâté  à jour  quel- 
ques oifeaux  de  gibier , vivans  ; tels  que  cailles  , 
perdrix,  ou  autres.  Dès  que  le  pâté  s'ouvrait , ils 
prenaient  leur  volée  ; mais  alors  auffi  on  lâchait 
quelque  oifeau  de  proie  qui , fondant  fur  eux , les 
faififlait , 8c  les  rapportait  à fon  maître.  Ceft  ce 
que  décrit  très-bien  fauteur  du  Roman  de  Flores  & 
de  Blanchefleur  > poëme  compofé  fur  la  lin  du 
XIIe  lîècle , ou  dans  les  premières  années  du  XlIIe. 
En  parlant  d'un  grand  repas  donné  à fon  Héros , il 
dit  qu'il  y avait  fur  la  table, 

vifs 

MM  Pafté  tie  vis  oi  fêlés, 
ils* 

Et  quand  il  ces  paftés  brifoient , 

les  tout 

Xi  oifelec  partot  voloient. 
vous  euffie\  vu 

Adonc  veiflïez-vous  faucons , 
autours 

Et  oftoirs  , & efraérillons  , 

quantité  émouchets . 

Et  moult  grant  planté  de  raoufkès 

Voler  après  les  oifelès. 


On  lira  ci-delfous,  lorfqueje  traiterai  des  diver- 
tilTemens  des  repas , qu’à  un  feftin  que  donna  en 
1453  le  Duc  de  Bourgogne,  on  fit  voler  dans  la  falle 
un  héron  par  deux  faucons. 

La  chalfe  au  vol  a été  en  honneur  chez  les  femmes 
jufqu'au  lîècle  dernier.  Il  exifte  encore  plulîeurs  ta. 
bleaux  de  payfage , dans  lefquels  on  en  voit  quel- 
ques-unes portant  fur  le  poing  un  oifeau  chaperonnée 


* Les  com 
fives. 
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Mais  l’ufage  du  menu  plomb,  qu’alors  on  inventa  (a)  i 
ayant  fait  connaître  aux  Chalfeurs  qu’un  fufil  était 
plus  commode  8c  plus  fur  qu’un  épervier , ils  aban- 
donnèrent la  Fauconnerie.  Les  Dames  perdirent  ainfi 
la  feule  chalfe  qui  les  intérefsât , la  feule  à laquelle 
elles  pouvaient  prendre  part.  A l’exception  de  quel- 
ques-unes qui  5 en  quelque  forte  fe  faifant  hommes , 
ne  redoutent  ni  le  bruit  de  l’arme-à-feu , ni  les  dan* 
gers  trop  connus  qu’elle  entraîne , toutes  y renon- 
cèrent } au  grand  profit  de  la  fociété,  dans  laquelle, 
du  moment  qu’elles  celferent  de  regarder  comme  di- 
vertilfement  un  fpeétacle  de  meurtre  8c  de  carnage, 
elles  durent  porter,  fans  contredit,  des  mœurs  plus 
douces  encore  qu’auparavant.  Les  Chalfeurs  y per- 
dirent feuls , en  excluant  les  femmes  d’un  de  leurs 
plaifirs:  8c  peut-être,  après  tout,  la  galanterie  fran- 
çaife  aurait-elle  à s’en  plaindre  j mais , fi  l’on  en 
croit  les  femmes , les  Chalfeurs  ne  font  point 
galans. 

Après  tout  ce  qu’on  vient  de  lire  fur  la  Chalfe , il 
lie  me  relie  à tranfcrire  ici  que  certains  détails  con- 
cernant quelques-uns  des  animaux  qui  en  faifaient 
l’objet. 


(a)  Il  fit  mention  de  dragées  de  larmes  pour  le  menu  gibier  , 
dans  les  rufes  innocentes  pour  toutes  fortes  d'oifeaux  & de  bêtes , 
par  le  Solitaire  inventif , ann.  1688.  L’auteur  nous  apprend  aufli 
qu’on  faifaic  en  Guyenne,  à Cabarles , à Afir , au  Mas-de-Ver- 
dun , une  poudre  plus  forte  que  toutes  les  autres  de  France* 
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CINQUIEME  SECTION, 
Du  Gibier  cl  plumes. 


Nos  Pères  étaient  bien  moins  délicats  que  nous 
fur  la  tendreur , ou  fur  la  dureté  des  viandes.  On 
aura  peine  à croire  qu’ils  mangeaient  le  héron , la 
grue , la  corneille  , la  cicogne  , le  cigne  , le  cor- 
moran , 8c  le  butor j que  ces  oifeaux  étaient  fervis 
fur  les  meilleures  tables  > 8c  qu’on  les  regardait 
meme , fur-tout  les  trois  premiers , comme  excel- 
lera. Il  en  exifte  des  preuves  dans  les  Poéfies  du 
XIIe  8c  du  XIIIe  fiècle.  Taillevant , premier  Cuifî- 
nier  du  Roi  Charles  VII , auteur  dont  il  nous  relie 
un  traité  de  cuifîne  que  j’aurai  lieu  de  citer  plufîeurs 
fois  dans  la  fuite , enfeigne  à accommoder  la  plu* 
part  de  ces  animaux.  Dans  des  ftatuts  de  Bordeaux , 
faits  en  1585,  pour  la  police  de  la  vente  du  gibier, 
dans  le  réglement  de  Henri  II,  en  1549  , pour  le 
même  objet,  le  héron  eft  compté  parmi  les  oifeaux 
qu’il  eft  permis  de  porter  au  marché.  Quand  Char- 
les IX  palfa  par  Amiens , outre  les  douze  dindons 
qu’on  lui  préfenta , ainfi  que  je  l’ai  dit  plus  haut , 
outre  des  chapons  gras , des  poulets , des  pans  , des 
faifans , 8c  des  cailles  ; on  lui  offrit  encore  douze 
hérons , douze  aigrettes  , fix  butors , fîx  cignes  , 8c 
lix  cicognes.  Bélon,  ( hifioire  des  oifeaux , an.  i^SS) 
dit  que  le  butor , quoique  d’un  goût  rebutant  la 


Hérons  { 
Grues  , 
Cicogne^ 
Butors  , ’ 
Cormo- 
rans , &£. 
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première  fois  qu’on  en  mange , cependant  cjl  entre. 

les  délices  francoifes. 

Liébaut  appelle  le  héron  une  viande  royale . Nous 
voyons  par  cet  auteur,  par  Beaujeu,  8c  par  d’autres 
écrivains  contemporains , que  les  Gentilshommes 
alors  avaient  des  héronnières  *,  comme  aujourd’hui 
l’on  a des  faifanderies.  François  I,  en  avait  fait  faire 
deux  à Fontainebleau.  Cependant,  on  avait  foin  de 
nourrir  d’une  manière  particulière  les  hérons  qu’on 
deftinait  pour  la  table. 

Il  y avait  des  Provinces  où  l’on  n’aimait  point 
ce  mets  \ 8c  de  ce  nombre  était  la  Provence  , félon 
Beaujeu. 

On  mangeait  même  jufqu’aux  oifeaux  de  proie 
qui , fe  nourrifïant  de  chair , doivent  être  moins 
bons  que  les  autres.  Bélon  allure  qu’un  faucon , un 
facre  , un  vautour , rôtis  ou  bouillis  , font  bons  à 
manger  j 8c  que  quand  un  de  ces  oifeaux  fe  tuait 
en  volant  après  le  gibier , les  Fauconniers  l’apprê- 
taient aullitôt.  En  Auvergne , dit-il , vous  ne  trou- 
verez perfonne  qui , dans  l’hy  ver , ne  mange  d’une 
forte  d’aigle,  nommée  boudrée  ou  goiran.  Cepen- 
dant, il  ajoute  qu’en  général  on  rejettait  les  oifeaux 
de  nuit , 8c  ceux  qui  vivent  de  charogne. 

Un  autre  préjugé  plus  extraordinaire , c’eft  que 
ces  mêmes  hommes  qui  mangeaient  du  héron , du 
vautour , 8c  du  cormoran , n’ofaient  point  toucher 
au  gibier,  lorfqu’il était  jeune.  Ils  regardaient  cette 
forte  de  chair  comme  n’étant  point  encore  faite , 
8c  par  conféquent  comme  indigefte.  Ainlî , par 

exemple 
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exemple  , ils  mangeaient  du  lièvre  ôc  de  la  perdrix  j 
mais  ils  s’abftenaient  du  levreaut  ôc  du  perdreau. 
Henri-Etienne  remarque  même  dans  fon  apologie 
pour  Hérodote , qu’il  n’y  avait  pâs  extrêmement  long- 
tems  que  ces  préventions  étaient  abolies.  Il  ajoute 
que,  chez  les  Etrangers  , elles  avaient  fubfifté  comme 
chez  nous  ; Ôc  qu’à  Venife,  où  il  avait  pâlie  quel- 
que teins',  c’étaient  les  Ambalfadeurs  de  France  qui 
avaient  appris  que  levrauts  ôc  les  perdreaux  étaient 
fort  bons  à manger» 

La  France  nourrilTait  dans*  fes  rivières  beaucoup  cignesi 
de  cigneSi  II  y en  avait , fur-tout , conlidérablement 
vers  Tours,  vers  Angoulême,  Cognac,  ôc  Saumur. 
Valenciennes,  dit  Liébaut,  était  appelle  pour  cette 
râifon  le  val-des-Cignes ; ôc  l’on  difait  proverbiale- 
ment de  la  Charente , quelle  en  était  bordée.  Enfin 
c’était  un  gibier  qu’on  chalfait , comme  nous  chaf- 
fons  aujourd’hui  le  canard  fauvage. 

Dans  plulieurs  villes  de,  Flandres  ôc  de  Picardie  * 
qui  avaient  des  canaux,  des  folles  plein  d’eau,  des 
étangs , on  fe  plaifait  à y nourrir  des  cignes.  Cha- 
cun des  différens  corps  bourgeois  en  adoptait  même 
dans  ce  nombre  une  certaine  quantité,  auxquels  il 
imprimait  fa  marque’,  ôc  cette  cérémonie  devenait 
une  forte  de  fête.  Elle  avait  lieu  au  mois  de  Juillet } 
tems  où  les  petits  cignes  ne  font  pâs  encore  allez 
forts  pour  voler.  Toute  la  ville  fe  rendait  en  bâteau 
à l’endroit  où  ils  (Ajournaient,  Les  Eccléliaftiqucs 
ouvraient  la  challe;  puis  les  Nobles*,  puis  fuccelîive- 
ment  les  autres  corps  par  ordre.  Comme  les  petits 
cignes  fuivaicnt  leur  père  ôc  mère,  ôc  que  ceux-ci 
Tome  IL  B 
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fauvages. 
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avaient  déjà  leur  fîgnalement,  il  était  aifé  à chaque 
corps  de  reconnaître  ceux  qui  lui  appartenaient , 
afin  de  les  marquer  comme  les  autres.  Mais  il  n'é- 
tait pas  aulli  aifé  de  les  prendre,  ôc  c’eft  en  cela 
que  ccmfiftaitla  chalfe.  Du  refte,  il  y avait  défenfe 
exprdfe  d'en  tuer  aucune  ôc,  fi  ce  malheur  arrivait 
à quelqu’un  des  Chalfeurs,  il  payait  à la  Ville  autant 
de  blé  qu’il  en  fallait  pour  cacher  entièrement  l’oi- 
feau.fiufpendu  par  le  bec.  La  chaife  durait  ordinai- 
rement plufieurs  jours  -,  pendant  lefquels  ce  n'était , 
fur  la  rivière,  que  feftins,  mufique,  ôc  illumina- 
tions. Elle  avait  encore  lieu  fur  la  fin  du  dernier 
fiècle , dit  Sélincourt  ( Parfait  Chajfeury  ann.  1683^ 
mais  le  malheur  des  guerres  l'y  abolit. 

A Amiens,  le  nom  de  chajfe  aux  cignes  fubfifte 
encore  a&uellement.  Ce  n'eft  plus  néanmoins  qu'une 
promenade  très-agréable,  que  les  gens  riches  vont 
faire,  dans  des  bâteaux  couverts,  fur  les  différais 
canaux  de  la  Somme. 

Quant  à la  chair  de  cet  oifeau,  Bélon  dit  qu'on 
la  regardait  comme  exquife  es  délices  francoifes. 

Autrefois  les  Comtes  de  Ponthieu  faifaient  faire 
annuellement,  fur  certains  étangs  de  leurs  domai- 
nes , une  grande  chaife  aux  canards  fauvages  ôc 
autres  oifeaux  de  rivière*,  Ôc  ils  avaient  alfujettis 
leurs  vaiTaux  à venir  y contribuer.  Au  mois  de 
juillet,  lorfque  ces  oifeaux,  par  l'effet  de  la  mue, 
volent  difficilement,  ôc  que  leurs  petits  n'ont  point 
encore  alfez  de/force  pour  prendre  leur  vol,  on 
tendait  des  panneaux,  d'efpace  en  efpace,  fur  les 

étangs.  On  faifait  déshabiller  les  payfans,  qui,  ran- 

* V 

Va 
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gés  fur  une  même  ligne , entraient  dans  les  rofeaux  * 
les  frappaient  avec  des  bâtons,  ôc  forçaient  les  oi- 
feaux  de  fuir  en  avant,  du  côté  des  panneaux.  En 
avançant  ainfi  peu-à-peu,  on  les  pouffait  dans  les 
filets»  Quand  la  chaffe  était  achevée,  on  portait  le 
gibier  à la  ville  j le  Comte  en  faifait  des  libéralités  ; 
ôc  la  journée  finiffait  par  une  fête  générale.  Sélin- 
court  (Parfait  Chajjeur ^ ann.  1683)  fait  mention 
de  cet  ufage  comme  fubfiftant  encore  de  fon  rems. 

Une  partie  de  tout  ce  qu’on  a lu  précédemment 
fur  la  cérémonie  du  pan,  doit  s’appliquer  au  faifan» 
Cet  oifeau  jouiffait  des  mêmes  honneurs  ; on  le  fer- 
vait  fur  table  avec  la  même  pompe,  Ôc  recouvert 
de  même  de  fa  peau  ôc  de  fes  plumes»  Enfin,  on  fai- 
fait  fur  lui  des  vœux,  comme  fur  l’autre»  Ce  fut  fur 
un  faifan,  qu’en  1453  le  Duc  de  Bourgogne  jura 
cette  Croifade,  dont  j’aurai  occafionde  parler  ailleurs» 

J’ai  remarqué  plus  haut  qu’il  a été  un  tems  où 
l’on  engraiffait  en  mue  ces  oifeaux  comme  lés  cha- 
pons; ôc  Liébaut  affure  que  ce  fecret  était  connii 
des  Rotiffeurs  de  Paris , ainfi  que  des  marchands  dè 
volaille.  Nous  ne  l’employons  plus;  mais  nous  avons 
confervé  l’eftime  qu’avaient  nos  Pères  pour  le  faifan  * 
ôc  il  fait  encore  l’honneur  de  nos  tables,  comme 
il  faifait  celui  des  leurs  > quoique  beaucoup  de  gens 
prifent  peu  cette  forte  de  gibier,  ôc  qu’ils  penfent* 
comme  Champier,  que  s’il  n’avait  le  mérite  d’être 
rare , le  peuple  n’en  voudrait  pas. 

“ On  compte  en  France,  dit  Nonnius  (ann, 
» 1627),  deux  fortes  de  faifansi  l’un  qu’on  nomme 
9 » royal,  ^parce  que  c’elt  le  meilleur;  l’autre  appelle 
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» bruyant».  Vraifemblablement,ce  bruyant  eft  notre 
coq  de  bruyère,  quieft  un  oifeau  d’efpèce  différence. 

Depuis  quelques  années,  nous  poffédons  une 
nouvelle  efpèce  de  faifans,  beaucoup  plus  belle  que 
l’ancienne.  On  a nommé  ceux-ci  faifans  de  la  Chine, 
du  lieu  de  leur  origine;  mais,  trop  peu  multipliés 
encore  pour  être  comptés  parmi  nos  alimens,  ils 
ne  font  jufqu’à  préfent  qu’un  objet  de  curiofîté. 

Francolïn.  Le  Francolin,  dit  Bélon,  était  inconnu  en  France; 
cependant  on  en  trouvait  dans  les  montagnes  des 
Pyrénées;  & François  I,  en  avait  mangés,  qui  lui 
avaient  été  envoyés  du  pays  de  Foix. 

Gelinottes.  Les  Gelinottes,  ou  poules  fauvages,  qu’on  man- 
geait à Paris,  venaient  des  Ardennes,  ou  de  Lorraine. 
Elles  étaient , félon  le  même  Bélon,  plus  eftimées  que 
les  faifans,  ôc  fe  vendaient  deux  écus  la  pièce.  Quel- 
ques auteurs  confondent  cet  oifeau  avec  le  Francolin. 

Gontier  (De  fanitate  tuendâ  , ann.  166%  ) rap- 
porte avoir  connu  plufieurs  Gentilshommes,  qui, 
habitant  un  château  fitué  près  d’un  bois,  lâchaient 
dans  ce  bois  un  certain  nombre  de  poules.  Elles 
y devenaient  fauvages,  multipliaient  beaucoup,  ôc 
leur  offraient,  quelques  années  après,  un  gibier 
abondant  , d’un  goût  ôc  d’un  fumet  exquis. 

Coucou,  Du  tems  de  Champier,  on  faifait  beaucoup  de 
cas  du  coucou.  De  tous  les  oifeaux  qu’on  peut  fer- 
vir  dans  un  repas,  il  n’y  en  avait  même  aucun,  dit 
i’auteur,  que  l’on  comparât  à cet  oifeau  , jeune 
encore,  Ôc  pris  au  moment  qu’il  fort  du  nid  ôc  qu’il 
commence  à voler. 

pluvier.  « lcs  Grands-Seigneurs,  ajoute-t-il,  prifent  auflï 
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9»  infiniment  le  pluvier,  mais  cependant  c^eft  moins 
» fa  chair  qu’ils  recherchent , que  le  plaifir  que  leur 
» procure  cette  chalfe.  Aulli , dans  leurs  terres , 
» eft-ce  un  crime  capital. d’en  tuer  un,  & ce  crime., 
« ils  le  punilTent  très-rigoureufement  ». 

Bélon  rapporte:  que  de  Beaulfe  il  arrivait  quel- 
quefois aux  marchés  de  Paris  tant  de  pluviers  ,, 
qu’on  eût  pu  en  remplir  des  charrettes  entières.  Au 
relie,  lorfqu’on  mettait  cet  oifeau  à la  broche  , 
l’ufage,  dit-il,  était  de  ne  point  le  vider  j de  c’eft 
ce  qu’on  faifait  aulïi  pour  la  bécaûînc  & pour  U s 
petits  oifeaux  de  rivière*. 

“ Le  peuple  des  villes,  continue  Champier, 
» nourrit  en  cage  des  étourneaux  auxquels  il  ap- 
» prend  à parler*  Dans  le  rems  des  vendanges., 
» cet  oifeau  efh  recherché,  amlîque  la  grive  j, parce 
» qu’alors  il  eft  gras,  ôc  qu’il  a plus  de  goût.  Néan- 
» moins,  il  y a des  gens  délicats  qui,  même  alors, 
» ne  l’admettent  point  à leur  table  (a)., 

A Paris , les  allouettes  font  un  mets  fort  commun. 
» On  les  y fert  enfilées,  par  fix  ou  par  douze,  à 
v une  petite  broche  de  bois , de  bardées  de  faugp 
» Ôe  de  lard.  On  en  fait  aulïi  des  pâtés , dont  la  fauce 
» eft.  l’hipocras. 


(a)  En  Flandres  , on  conftruifait,  à. la.  campagne»  dea  efpèce 
fuies  pour  les  étourneaux;  ils  venaient  y pondre  dans  la  faifon» 
ôc  l’on  prenait  leurs  petits  pour  les  manger.  J’ai  vu  encore,  en 
J780,  deces  trous  à l’Abbaye  de  Vicogne,  près  de  Valenciennes;; 
& des  vieillards  m’y  ont  dit  avoir  mangé,  dans  leur  jeunelTe >,des 
étourneaux  pris  ainfn 
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« Plufieurs  de  nos  Provinces,  & particulièrement 
» la  Normandie , nourrirent  beaucoup  de  merles, 
» O11  les  y prend  à la  glu } ou,  la  nuit,  au  flambeau, 
sj  avec  des  filets. 

« On  fait  cas  de  l’efpèce  de  corneilles  qui  efl: 
»>  grife,  Elles  fe  paient  même  aflez  cher , quand  le 
jj  froid  les  a engraiflees.  La  manière  de  les  manger 
»j  efl:  de  les  accommoder  aux  choux , ainfi  que  les 
jj  ramiers  8c  les  vieilles  perdrix. 

jj  Les  cailles  font  extrêmement  communes  par 
jj  toute  la  France,  On  en  prend  tant  en  Languedoc 
jj  que , dans  chaque  maifon , il  y a un  endroit  par^ 
jj  ticulier,  deftiné  fpécialement  à les  engraifler.  On 
jj  en  attrappe  aufli  beaucoup  dans  nos  Provinces 
jj  feptentrionales  ; 8c  celles  de  ces  Provinces  qui 
jj  font  fituées  le  long  de  la  mer , vont  même  en 
jj  faire  commerce  en  Angleterre, 

jj  Une  moitié  de  la  France  a des  perdrix  rouges, 
jj  l’autre  moitié  en  a des  grifes  : mais  les  cantons 
jj  où  fe  trouvent  les  grifes , ne  font  aucun  cas  des 
jj  rouges  (a)  y comme  ceux  qui  ont  des  rouges  me- 
jj  prifent  les  grifes.  De  nos  jours , le  Roi  d’Angle- 
jj  terre  en  a fait  venir  de  chez  nous  une  quantité 
jj  immenfe  de  ces  premières,  dans  l’efpoir  d’en  peu* 
>j  pler  fon  île.  Elles  y font  toutes  mortes, 

jj  On  peut  apprivoifer  8c  rendre  domeftiques  les 
*>  perdrix.  Nous  avons  vu  le  Cardinal  de  Châtillon 


(b)  Nous  ne penfons  plus  ainfi;  5c  les  rouges,  dans  la  Capitale A 
« infi  que  dans  nos  Provinces  feptentrionales , fonç  lçs  plus  cftiméç^ 
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« en  avoir , près  de  Lilîeux  , des  troupeaux  privés. 

» Tous  les  matins,  elles  allaient  aux  champs  pour 
« paître.  Le  foir,  elles  revenaient  d’elles -mêmes 
» dans  fes  cours , comme  les  volailles  ordinaires  ». 

Tournefort  allure  de  même  dans  Ton  voyage  du 
Levant , avoir  vu,  près  de  Graffe  , un  Provençal 
conduire  à la  campagne  des  compagnies  de  perdrix  , 
les  faire  approcher  à fa  volonté , les  prendre  avec 
la  main , les  carefifer , 8c  les  renvoyer  enfuite  avec 
les  autres. 

Quant  à la  manière  d’apprêter  8c  de  fervir  les 
perdrix,  Champier  nous  apprend  que,  quand  elles 
étaient  vieilles , on  les  lardait,  on  les  faifait  un  peu 
rôtir , puis  on  les  accommodait  aux  choux.  Les  per- 
dreaux au  contraire  fe  mettaient  toujours  à la  bro- 
che ; 8c  on  les  mangeait  , foit  avec  du  jus  d’o- 
ranges , foit  avec  une  fauce  piquante. 

Au  dernier  iiècle , les  perdrix  d’Auvergne  étaient 
renommées.  Je  dînai  hier  che ^ Mad.  de  la  Fayette, 
dit  Mad.  de  Sévigné  > c étaient  des  perdrix  d'Auver- 
gne, & des  poulardes  de  Cân. 

Les  tourterelles  payaient  de  même  pour  un  mets  Tourterelles 
exquis.  La  même  Sévigné , décrivant  un  repas  ma- 
gnifique qu’on  lui  avait  donné , dit  : ce  fut  le  plus 
grand  & le  plus  beau  que  j3  aie  vu  depuis  long-tems . 

Toutes  les  bonnes  viandes  & les  beaux  fruits  y étaient 
en  abondance  ; les  tourterelles  , les  cailles graffes  , les 
perdreaux  , &c.  Nous  fûmes  furprifes  ; & nous  com- 
prîmes quil  nejl  queftion  que  d3 avoir  de  l3 argent. 

Comme  le  beefigue  fe  nourrit  de  graines  de  mir-  Eec%ue, 
the,  & que  fa  chair  en  contraéte  une  forte  d’amer- 
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fume  j beaucoup  de  gens  n'aimaient  pas  Cet  oiêeau  ,* 

dit  Beaujcu.  D’autres  au  contraire  le  recherchaient, 

à caufe  de  ce  petit  goût  amer  qui  provoquait  en 

eux  la  faim  8c  la  foif.  En  Provence,  il  était  fi  eftimé , 

qu’il  y avait  des  feftins  où  l’on  ne  fervait  que  des 

beefigues. 


SIXIEME  SECTION. 

Gibier  quadrupède. 

lapins.  Plusieurs  Auteurs  ont  écrit  que  nous  devonst 
les  lapins  à l’Efpagne,  8c  que  ce  préfent  n’eft  pas 
même  extrêmement  ancien.,  C’eft-là  une  erreur , au 
' moins  pour  la  feçonde  partie  du  fait.  Nous  lifons 
dans  Strabon  que , de  fon  tems  , la  Gaule  méridio- 
nale était  tellement  infeftée  de  ces  animaux  , qu’ils 
dévoraient  jufqu’à  la  femence  des  grains,  ôc  aux 
racines  des  arbres.  Cette  énorme  multiplication  des. 
lapins  femblerait  prouver  que  les  Gaulois  n’en  man- 
geaient pas  ; 8c  en  effet , il  y a encore  aujourd’hui 
plusieurs  nations  qui  s’en  abftiennent  par  répu^ 
gnance. 

Au  refte , quoique  le  lapin  foit  devenu  par  la  fuite 
un  aliment  pour  nos  Pères , il  n’a  pas  ceffé  néan- 
moins d’être  infiniment  commun  dans  nos  Provinces, 
méridionales.  Beaujeu,  (ann.  1551)  rapporte  qu’un 
Gentilhomme  Provençal  étant  allé  à cette  chalTe 
avec  quelques-uns  de  fes  valfaux  8c  trois  chiens  , il 
çn  rapporta  3 le  foir , fix  cens.  Dans  les  îles  qui 
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font  auprès  d’Arles,  il  y en  a tant,  dit-il,  que  quand 
un  Chafteur  n’en  tue  pas  cent  dans  fa  journée , il 
revient  mécontent. 

Celles  de  nos  Provinces  où  ils  étaient  plus  rares, 
cherchèrent  au  contraire  à les  multiplier.  On  fe 
rappelle  ce  que  j’ai  dit  ci-devant  fur  les  garennes. 

« Dans  les  villes , écrit  Champier , on  élève  des 
» lapins  domeftiques  de  toutes  les.  couleurs , noirs , 
» blancs,  cendrés,  &c.j  & fouvent  les  Rôtilfeurs 
» les  vendent  pour  lapins  de  garenne.  Au  refte,  cet 
« animal  n’eft  recherché  que  lorfqu’il  eft  jeune  > 
3»  encore  ne  le  mange-t-on  que  r@ti. 

3»  A Paris,  oneftime  beaucoup  les  lapereaux  de 
« Vincennes  3». 

De  Serres  parle  d’un  moyen,  que  nous  n’em- 
ployons plus,  8c  qui  était  d’ufage  au  XVIe  fiècle  pour 
rendre  les  lapins  meilleurs.  >3  On  les  châtre , dit-il  ^ 
3j  8c  on  les  lâche  enfuite  dans  la  garenne , où  ils 
v deviennent  plus  délicats  8c  plus  tendres  33. 

Selon  Varron  , les  lièvres  de  Gaule  étaient  d’une 
grandeur  extraordinaire. 

3»  Le  levraut , continue  Champier  , n’a  de  prix 
» que  depuis  deux  mois  jufqu’à  huit.  Dès  qu’il  a un 
33  an , l’on  n’en  fait  plus  de  cas.  Plus  vieux  , on  le 
33  rebute  tout-à-fait  -,  ou  on  ne  l’emploie  alors  qu’en 
33  civet , ou  bien  en  pâté.  Il  y a même  un  proverbe 
« français  , qui  dit  qu’un  vieux  lièvre  8c  une  vieille 
?»  oie  font  la  nourriture  du  Diable.  La  cervelle  de 
v cet  animal  fe  mange  bouillie , frite  , ou  grillée. 

33  La  France  nourrit  dans  fes  forêts  beaucoup 
« de  chevreuils } mais  ce  mets  eft  réferyé  pour 
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» la  bouché  des  Grands.  On  ne  l’y  mange  com^ 
» muncment  que  rôti. 

« Le  fanglier  Te  mange  rôti , ou  fricafle  avec 
» des  navets.  Il  n’en  eft  pas  ainfi  de  la  hure  j elle 
» s’accommode  à part  ^ mais  un  pareil  mofceau  ne 
» convient  qu’aux  gens  très-riches. 

» On  fert  aufti  à leur  table  certain  morceau  du 
» cerf,  qu’on  appelle  le  cimier.  Pour  le  bois  de 
j>  cet  animal,  lorfqu’il  eft  jeune  8c  nouveau  en- 
» core,  on  le  mange  coupé  par  tranches  8c  frit* 
» mais  c’eft-là  un  mets  de  Roi  ». 

Dans  les  manufcrits  du  XIIIe  fiècle , j’ai  trouvé 
une  pièce  intitulée  la  devife  des  Lécheurs  ( des 
gourmands  ) , où  l’on  vante  beaucoup  la  langue  de 
cerf  entrelardée. 

» Un  jour,  dit  Beaujeu*  un  de  mes  domeftiques 
» m’apporta  un  bléreau  qu’il  avait  tué,  8c  qui 
» était  fort  gras.  Comme  ces  animaux  ne  vivent 
» que  de  fruits,  8c  que  par  confequent  leur  chair 
» doit  être  agréable  8c  faine  , je  m’avifai  de  mettre 
» celui-ci  en  pâté.  On  le  trouva  fi  exquis  que* 
» depuis  ce  tems , le  bléreau  , qui  auparavant  était 
» en  Provence  totalement  dédaigné  ,y  eft  devenu 
» le  gibier  qu’on  chafie  avec  le  plus  d’ardeur 
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SEPTIEME  SECTION. 

Lait y Beurre  y (Eufs  y & Fromage . 

L*  e lait  8c  le  beurre  qui  nous  font  permis  aujour- 
d'hui , même  en  carême } les  œufs  dont  nous  n’u- 
fons  alors  qu’avec  une  permifïîon  particulière  -,  le 
fromage  enfin  que  nous  regardons  comme  un  ali- 
ment de  la  plus  févere  abftinence  , n’ont  pas  été 
toujours,  ni  également  permis,  ni  également  pro- 
hibés. Long-tems , ces  différentes  fubftances  furent 
étrangères  aux  réglemens  de  la  difeipline  eccléfiaT 
tique  *,  ou  plutôt , l’Eglife  n’ayant  d’abord  rien  dé- 
cidé fur  les  mêts  qui  pouvaient  être  permis  ou  dé- 
fendus les  jours  de  jeûne,  les  Fideles,  pendant  plu- 
fieurs  fiècles,  n’eurent  fur  cela  d’autre  régie  de  con- 
duite , comme  le  prouve  le  Do&eur  Launoi , que 
celle  que  leur  preferivait  à eux-mêmes  la  dévotion. 
Sunt  & alla  in  catholicâ  Ecclejlà  injlituta  vivendi 
prajlantia  y dit  S.  Epiphane  ; nimirum  quod  alii  car - 
riibus  prorfus  abjlineant  tam  quadrupedum  & aviurn 
quam  pifciumy  nec  non  ovis  & cafeo,  Alii  quadrupe- 
dibus  duntaxat  ; fed  avibus  ac  ceteris  vefeuntur.  Alii 
etiam  ab  avibus  tempérant  ; ova  & pifees  retinent  ; 
quibus  nonnulli  etiam  abjlinent  3 qui  tamen  cafeum  Jibi 
permittunt.  Alii  vero  cafeo  non  utuntur.  Prœterea  qui - 
dam  a pane  abjlinent ; quidam  ab  arborum  fruclibus , 
& coclis  omnibus , 

« Les  Fideles  Catholiques  fuivent,  dans  leur  ma- 
m nière  de  vivre , plufieurs  régimes  recommanda- 
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» blés  : car  les  uns  s’abftiennent  non-feulement  de 
*>  la  chair  des  quadrupèdes , des  oifeaux  , ôc  des 
» poiffons , mais  encore  d’œufs , & de  fromage  > 
« les  autres  renoncent  uniquement  aux  quadrupe- 
« des  y ôc  Ce  permettent  les  oifeaux  ôc  tous  les  au- 
« très  alimens.  Ceux-ci  ne  mangent  point  de  vola- 
tiles  i mais  ils  mangent  des  œufs , ôc  du  poifforu 
» Ceux-la  s’interdifent  les  œufs.  Il  en  eft  qui  n’u- 
« fent  que  de  poilfon  feulement  *,  il  en  eft  qui  * 
» s’abftenant  de  poilfon  , mangent  du  fromage  * 
« dont  d’autres  fe  privent.  Enfin,  quelques-uns  re- 
« jettent  le  pain  quelques  autres,  les  fruits  des 
» arbres,  ainfi  que  tout  aliment  cuit 

On  lit  de  même  dans  Socrate.  Alü  omnino  ab  omm 
animandum  genere  abjlinent . Aid  inter  anïmantia  folos 
pïfces  comedunt  ; alu  cum  pifeibus  volucres  etiam  man- 
duc  ant  y eas  que  ex  aquâ , ut  ejl  apud  Moyfen , nafet 

ajferunt Sunt  qui  cum  ad  horam  nonam  jeju- 

naverunty  vards  ciborum  gencribus  utuntur . Alid  ra- 
tione  apud  alias  gentes  jejunatur:  cujus  rei  funt  cauf& 
p râpe  infinité.  Ac  quoniam  nemo  de  ta  re  pr&ceptutn 
litterarum  monumentis  proditum  potefl  ojlendere  , perj C 
pïcuum  ejl  Apcfiolos  liberam  poteflatem  in  eadem  eu - 
jufque  menti  & arbitrio  permijijje . Hanc  difparem  je - 
juniorum  rationem  in  ecclefùs  ejje  cognofcimus * 

« Les  uns  s’abftiennent  généralement  de  tous  les 
« animaux  j les  autres , dans  tout  le  genre  animal , 
» ne  mangent  que  du  poilfon  ; d’autres  joignent 
» aux  posons  les  volatiles , ôc  les  croient  nés  de 

» l’eau,  comme  le  dit  Moyfe Il  en  eft  qui* 

»>  lorfqu’ils  ont  jeûné  jufqu’à  la  neuvième  heure  > 
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» fe  permettent  alors  diverfes  fortes  d'alimens.  Les 
« différentes  nations  ont  leurs  différentes  manières 
» de  jeûner } & il  y a une  infinité  de  caufes  de  cette 
3*  diverfité.  Car,  comme  perfonne  ne  peut  montrer 
33  dans  les  Livres  Saints  rien  de  précis  fur  cette 
» matière , il  eft  évident  que  les  Apôtres  ont  laiifé 
j»  à chaque  Fidele  la  liberté  de  faire  en  ce  genre 
33  ce  qui  lui  plairait*,  8c  c'eft,  félon  moi,  la  raifort 
»3  des  différences  de  jeûnes  qui  fubfîftent  dans  les 
33  différentes  égli fes  ». 

L’Hiftorien  Nicéphore  dit,  à quelques  mots  près, 
la  même  chofe  que  Socrate. 

O11  n'eut  point  dans  l'Occident,  8c  en  France 
fur- tout , des  principes  plus  fixes  que  dans  l'Eglife. 
greque.  Théodulphe,  Evêque  d'Orléans  (an.  797), 
•enseignant , dans  une  inftruéHon  aux  Prêtres  de  fou 
Diocèfe , les  alimens  que  l’on  peut , 8c  ceux  que 
l'on  ne  doit  pas  fe  permettre  aux  jours  de  jeûne, 
dit  expreffément  : Qui  ovis  , cafeo  , pif  abus  , & vino 
-abjlinere  potcjl , magndz  virtutis  eji  ( a ).  « C'eft  un 
» homme  d’une  grande  vertu  que  celui  qui  peut 
•33  s’abftenir  d'œufs , de  fromage , de  poiffon , 8c  de 
»3  vin  33. 

Ailleurs  il  ajoute  : Fini  ebrietas  & luxuria  prohl - 
bita  funt , non  lac  & or  a.  Non  enim  ait  Àpojlolus  , 
nolite  comcdere  lac  & ova , fed  nolite  inebriari  vino , 
in  quo  ejl  luxuria.  “ Ce  qui  eft  défendu , c'eft  l'ivreffe 


(a)  Ces  paroles  de  Théodulphe  furent  adoptées  par  un  Concilç 
^Angleterre , qui  en  fit  u n Canon. 
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*>  8c  la  luxure  , 8c  non  le  lait  8c  les  œufs  : car  l’À- 
* pôtre  ne  dit  point , abflenez-vous  d’œufs  8c  de 
» lait  ) mais  il  dit  , ne  vous  ennivrez  point  avec  lé 
» vin  qui  produit  la  luxure  ». 

Aujourd’hui , nous  ne  jeûnons  point  les  Diman- 
ches de  carême , par  refpedt  pour  ce  jour  que  nous 
regardons  particuliérement  comme  un  jour  de  ré- 
jouilfance.  Alors,  non-feulement  on  ne  jeûnait  point 
le  Dimanche,  mais  de  plus  on  faifait  gras.  Une  vie 
de  S.  Sor , imprimée  par  le  P.  Labbe  dans  fa  Bi - 
ffliotheque  y prouve  qu’au  Xe  fiècle  cette  coutume 
fubhftaitj  puifque  le  Saint,  ce  jour  là,  mangea  du 
cerf  avec  les  hens.  Dans  certains  cantons , l’ufage  fe 
.maintint  plus  long-tems  encore  \ comme  on  le  voit 
par  une  autre  vie  d’un  certain  Godefroi,  Evêque  d’A- 
miens vers  1 1 oo.  » Le  jour  des  cendres,  les  Amiennois 
» s’étant  rendus  à l’églife  de  S.  Firmin,  dit  le  Lé^ 
» gendaire  , le  bienheureux  Godefroi  vint  , nus 
» pieds  félon  fa  coutume,  8c  couvert  d’un  cilice , 
» exhorter  fes  ouailles.  Il  leur  défendit , dans  fon 
» difeours,  de  manger  de  la  viande  depuis  ce  jour- 
» là  jufqu’à  Pâques.  Mais , loin  de  déférer  à fes 
» ordres,  ils  proteflerent  au  contraire  qu’ils  ne 
» quitteraient  point  une  coutume  ancienne  ; 8c , 
après  beaucoup  de  plaintes  contre  leur  Evêque, 
» qui  fans  ceife  fe  plaifait , difaient-ils , à imaginer 
„ des  auflérités  nouvelles  , ils  déclarèrent  qu’ils 
„ mangeraient  de  la  viande  le  Dimanche.  Ils  en 
„ mangèrent  en  effet.  Le  Prélat  le  fut  ; mais  il  fer- 
„ ma  les  yeux,  Sc  -attendit  que  les  cir confiances 
« devinlfent  plus  favorables,  ,. 


de  la  vie  privée  des  Français . 3 1 

Long-tems  auparavant , les  Grecs  s’étaient  fait 
peu-à-peu,  fur  le  jeûne  quadragéfimal , une  morale 
plus  févére  que  la  notre.  Ils  en  vinrent  même  juf- 
qu’à  blâmer  notre  conduite  en  ce  point.  Le  pre- 
mier qui  affeéta  le  rigorifme  , fut  Photius , Patriar- 
che de  Conftantinople,  Il  nous fit,  à ce  fujet,  des 
reproches , auxquels  Ratram  , Moine  de  Corbie , 
Hincmar,  Archevêque  de  Rheims  , Eudes,  Evêque 
de  Paris , 8c  plufieurs  autres  perfonnages  célèbres 
du  tems , répondirent.  Reprehendere  moliuntur^  dit 
Hincmar  dans  fa  lettre  an.  867,  quod  oclo  hebdo - 
madibus  ante  pafeha  à carnium , & feptem  hebdoma - 
dibus  à cafei  (a)  & ovorum  efu  , more  fuo,  non  cef- 
famus.  Eudes  avance  , pour  nous  exeufer,  que 
l’abftinence  chrétienne  eft  un  ufage  qui  varie  félon 
les  lieux  & les  églifes.  <c  En  Italie,  dit-il,  on  s’abf* 
j,  tient , pendant  trois  jours  de  la  femaine  , de  tout 
„ aliment  cuit  au  feu  , parce  que  ce  pays  abonde 
„ en  excellens  fruits  de  tout  genre.  Dans  les  can- 
„ tons  qui  n'ont  pas  la  reffource  de  ces  bons  fruits, 
„ on  cuit  au  feu  tous  les  alimens.  E11  Allemagne , 
,,  011  ne  peut  fe  palfer  d’œufs,  de  lait,  de  beurre, 
„ ôc  de  fromage  ; quoique  quelques  perfonnes  s’en 
„ privent  volontairement.  Enfin , il  y a des  gens 
„ qui,  le  Vendredi  8c  le  Jeudi  Saints  mêmes , man- 
„ gent  à l’ordinaire  des  œufs  8c  du  laitage  ». 


(e)  Aujourd’hui  encore,  les  Ruffes  , qui,  comme  on  fait,  fulvenc 
la  religion  greque  , s’abftienncnç  du  beurre  pendant  leurs  diffé- 
rons carêmes. 
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Pour  les  œufs,  il  n’eft  pas  furprenant  qu*on  (e 
les  foit  permis  fans  fcrupule.  L’opinion  ayant  établi 
que  la  volaille  était  un  aliment  maigre , de  même 
nature  que  les  poilTons,  on  raifonnait  conféquem- 
ment  en  regardant  comme  maigre  aufli  l’œuf  que 
cette  volaille  avait  pondu.  Le  Diplôme  de  Charles- 
le-Chauve,  en  faveur  de  l’Abbaye  de  S.  Denis,  ac- 
corde, entr’ autres  chofes,  à ce  Monaftère,  onze 
cens  œufs,  annuellement,  aux  trois*  grandes  fêtes 
de  l’année  : or  l’on  fait  que  l’Ordre  de  S.  Benoît 
faifait  toujours  maigre.  L’Abbaye  de  S.  Maur-des- 
Fofies  percevait,  tous  les  ans,  àOzoir,  à Torcy,  à 
Boiili-S.-Léger,  6c  à Ferrieres,  un  certain  nombre 
d’œufs  pour  la  pitance  des  Moines.  Enfin,  les  Char- 
treux qui  obfervent  un  carême  perpétuel,  6c  qui, 
dans  tous  les  tems,  l’ont  obfervé  avec  la  régularité 
la  plus  ftriéte , mangeaient  des  œufs.  Leurs  ftatuts 
ne  les  leur  défendent  que  pendant  l’avent  ; ils  les 
leur  permettent  formellement  pendant  tout  le  refie 
de  l’année. 

Cependant , il  y avait  des  perfonnes  dévotes  6c  de 
faints  perfonnages  qui  fe  faifaient  fcrupule  de  tou- 
cher aux  fubftances  qui  font  une  produ&ion  ani- 
male. On  lit  dans  la  vie  de  S.  Jaques,  Hermite  du 
Berry,  qu’il  ne  fe  permettait  pas  tout  ce  qui  Vient  de 
la  chair , comme  œufs  & fromage  ; quil  n en  ufalt 
que  quand  il  était  malade  : & encore  fallait-il  le  pref 
fer  beaucoup.  Dans  celle  de  S.  Benoît-d’Aniane,  on 
trouve  que  le  Saint,  non-feulement  défendait  d’ap- 
prêter avec  de  la  graifie  fes  alimens,  (il  a été  parlé 

plus 
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plus  haut , 8c  il  fera  encore  parlé  ailleurs,  de  l’ufage 
où  étaient  les  Moines,  qui  faifaient  maigre,  d’ac- 
commoder à la  graiffe  leurs  légumes);  mais  même 
qu’il  pouffait  le  fcrupule  jufqiià.  en  ôter  le  plus  petit 
morceau  de  fromage. 

Au  relie , ce  rigorifme  n’était  que  celui  de  quel- 
ques particuliers.  L’opinion  générale  regardait 
comme  licite,  ce  que,  par  mortification,  ceux-ci  fe 
défendaient  à eux-mêmes  ; jufqu’aux  éloges  don- 
nés par  le  Légendaire  à leur  abftinence,  tout  prouve 
que  le  vulgaire  penfait  8c  agiffait  autrement  qu’eux. 

Il  paraît  pourtant  que  le  beurre,  foit  préjugé, 
(oit  ufage,  ne  fe  mangeait  guères,  les  jours  maigres, 
qu’en  fubftance;  8c  que,  dans  les  cuifines,  on  ne 
l’employait  point  en  affaifonnement.  Les  alimens 
alors,  chez  les  Moines  fur-tout,  s’apprêtaient  avec 
de  l'huile;  coutume  adoptée  des  pays  chauds,  où 
l’on  a des  oliviers  en  abondance,  8c  peu  de  pâtu- 
rages ; 8c  qui  ne  convenait  nullement  à nos  climats, 
où  l’on  a beaucoup  de  pâturages  8c  très-peu  d’oli- 
viers. Audi  l’huile  venait  elle  à manquer  ou  à ren- 
chérir , on  ne  favait  plus  comment  faire  ; 8c  cet 
inconvénient  devenait  confidérable , fur-tout  pour 
celles  de  nos  Provinces  qui,  par  leur  pofition,  fe 
trouvent  éloignées  des  cantons  à olives;  c’efl-à-dire  , 
pour  une  grande  partie  de  la  France.  Il  y eut  à ce 
fujet,  des  repréfentations  faites  au  Concile  tenu  en 
817  à Aix-la-Chapelle;  8c  le  Concile  y eut  égard.  La 
France  n’ayant  point  d’huile , il  permit  aux  Régu- 
liers, d’employer,  pour  apprêter  leurs  alimens,  la 
Tome  H C 
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graifle  animale  ou  l’huile  de  lard,  Çt  quia  olcum  oli • 
varum  Fr  and  non  habent , voluerunt  Epifcopi  ut  ( Ca- 
nonid  Regulares)  oleo  lardino  utantur . 

Parla  fuite,  on  trouva,  comme  je  l’obferverai 
ailleurs,  que  c’ét-ait-là  une  friandife  peu  convenable 
à des  gens  qui  fe  dévouaient,  par  pénitence,  à une 
vie  auftère.  On  défendit  le  jus  de  lard  ; dès  lors  il 
fut  regardé  par  les  Fidèles  comme  aliment  gras*,  8c 
l’on  fut  obligé,  en  conféquence,  d’y  fubftituer  le 
beurre  pour  l’allai fonnement  des  mets.  Cette  der- 
nière iubitance  devenant  en  quelque  forte  nécef* 
faire , elle  fe  combina  avec  le  jeûne  le  plus  rigou- 
reux. C’eft  ce  qui  réfulte  d’un  ouvrage  intitulé  de 
Claujlro  anima  , par  Hugues  de  Feuillet , Abbé  de 
S,  Denis  en  1149.  L’auteur,  examinant  quelle  doit 
être  la  nourriture  d’un  vrai  Religieux,  dit  qu’il 
doit  vivre  de  fruits  8c  de  légumes;  8c  que  ces  lé- 
gumes doivent  être  apprêtés , non  avec  de  la  graijje  , 
mais  avec  du  beurre  , de  V huile  , ou  du  lait. 

Néanmoins,  l’ufage  du  beurre  8c  du  lait,  quoi- 
qu’autorifé  par  une  longue  prefeription , attira  enfin 
l’animadverfion  Eccléfiaftique.  Un  Concile  d’Angers 
en  1365  le  condamna,  8c  voulut  ramener  à l’ancien 
ufage  de  l’huile.  Nous  /avons,  dit  le  Concile,  que 
dans  plufieurs  cantons , non-feulement  les  Réguliers  , 
mais  encore  les  Clercs , ufent  de  lait  & de  beurre  en 
carême  & les  jours  de  jeune  ; quoiqu'ils  aient  du 
poijfon>  de  V huile , & tout  ce  qui  efi  nécejfaire  pour 
ce  tems-là.  En  conféquence , nous  défendons  à toute 
perfonne , quelle  quelle  foitj  le  lait  & le  beurre 
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e/2  carême  y même  dans  le  pain  & les  légumes  ; à 
moins  quelle  n en  ait  obtenu  une  permiffion  particu- 
lière. 

Toute  rigoureufe  quêtait  la  loi  impofée  par  le 
Concile , elle  fut  obfervée  très-rigoureufement  juf- 
ques  vers  les  dernières  années  du  XVe  fiecle.  Les 
Rois  memes  s’y  affiujettirent,  ainfi  que  le  refte  de 
la  Nation.  Charles  V,  dont  la  fanté  fe  trouvait  al- 
térée depuis  qu’il  avait  été  empoifonné  par  le  Roi 
de  Navarre  > ayant  eu  befoin  d’adoucir  fon  maigre 
par  l’ufage  du  lait  & du  beurre , foit  en  alimens , 
foit  en  alfaifonnemens,  il  en  demanda  la  permif- 
fion au  Saint-Siège.  Le  Pape , c’était  Grégoire  XI  , 
y confentit  \ mais  il  exigea  un  certificat  du  Con- 
feffeur  8c  du  Médecin -,  8c  impofa  même  au  Prince, 
pour  compenfation,  un  certain  nombre  de  prières 
8c  d’œuvres  pies.  Et,  ce  qui  montre  jufqu’ou  l’on 
pouffait  alors  le  fcrupule  fur  ces  fortes  de  matières , 
c’eft  que  le  Pontife , dans  fa  même  Bulle , accorde 
aux  Officiers  du  Monarque  la  permiffion  de  goûter 
aux  fauces  8c  aux  ragoûts  qu’ils  apprêteront  pour 
lui  avec  du  beurre  8c  du  lait. 

Pour  la  de  faute  d’huile  > on  mangeoit  du  beurre  en 
iceluy  quarefme  comme  en  charnage  ; dit  le  journal 
de  Paris  fous  Charles  Kl  & Charles  VII» 

Enfin,  en  1491,  la  Pleine  Anne  , Ducheffe  de 
Bretagne,  fit,  de  même  qu’avait  fait  Charles  V, 
follieiter  à Rome  la  permiffion  d’ufer  de  beurre  \ 
8c  , cette  permiffion , elle  la  demandait  non-feule- 
ment pour  elle,  mais  pour  fa  Maifon.  La  raifon 
quelle  alléguait  au  Souverain  Pontife,  était  que  la 
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Bretagne  ne  produifait  point  d’huile.  Sept  fiecles 
auparavant,  une  raifon  pareille  avait  fait  accorder 
aux  Réguliers  la  grailTe  de  lard.  Cette  fois-ci  elle 
valut  à la  Maifon  de  la  Reine  l’ufage  du  beurre. 
Encouragée  par  cette  faveur,  Iîu  Bretagne  demanda 
ôc  obtint  la  même  grâce.  Nos  autres  Provinces, 
qui  avaient  le  même  motif  pour  la  folli citer,  la  de- 
mandèrent fuccellivement  aufli;  ôc  c’eft  ainfi  que 
nous  foraines  parvenus  à en  jouir;  mais  originaire- 
ment nous  en  fournies  redevables  à la  requête  que 
préfenta,  la  première,  à ce  fujet,  la  Reine  Anne. 

Cependant  , en  accordant  ces  permi liions,  le 
S.  Siège  y ajoutait  toujours,  pour  condition  préli- 
minaire ôc  indifpenfabie , qu’on  ferait  tenu  à faire 
certaines  prières,  ôc  fur-tout  quelques  aumônes. 
Dans  Paris , les  Marguilliers  de  Parodies  demandè- 
rent que  la  deftination  de  ces  aumônes  fût  fixée 
particuliérement,  ôc  qu’on  l’appliquât  à l’entretien 
ou  à la  réparation  des  églifes.  Ils  l’obtinrent;  Ôc 
de-là  naquirent  ces  troncs  pour  le  beurre , qui  pen- 
dant long-tems  fubfiftèrent  dans  nos  éghfes  paroif- 
fiales,  ôc  qu’enfui  te  on  fupprima  prudemment, 
^parce  que  devenant  inutiles,  ils  n’étaient  plus  que 
ridicules. 

Une  fois  familiarifés  avec  l’ufage  du  beurre  en 
maigre  pour  les  allai fonnemens,  les  Français  s’ac- 
coutumèrent à le  regarder  comme  aliment  maigre, 
lorfqu’il  était  mangé  en  nature;  ôc  ils  finirent  par 
croire  qu’on  ne  devait  en  ufer  que  les  jours  maigres. 
C’eft  au  moins  ce  qui  réfulte  d’une  lettre  de  Mad. 
de  Sévigné  ( ann.  16S0,),  dans  laquelle  cette  Dame, 
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décrivant  un  grand  repas  donné  par  les  Etats  de  Bre- 
tagne à l’occafîon  du  petit  Prince  de  Léon  , que  les 
Etats  avaient  tenu  fur  les  fonds  de  Baptême,  s’ex- 
prime ainf  : c’était  la  Bretagne  entière , M.  h Gou- 
verneur de  Bretagne  , MM.  les  Lieutenans-  Généraux 

de  Bretagne  M.  le  Tréjorier  de  Bretagne On 

aurait  danfé  les  pajfe-pieds  de  Bretagne , fi  l’on  y 
eût  danfé ; & mangé  du  beurre  de  Bretagne , s’il  eût 
été  jour  maigre. 

Tant  que  le  lait  avait  été  réputé  fubftance  grade 
8c  animale , le  fromage  * qui  eft  fait  avec  du  lait 
avait  été  prohibé  aufli  pour  certains  jours;  8c  ce 
raifonnement  était  conféquent.  Mangeoient  char  en 
karefmey  fromaige  y lait  , & œufs  y comme  en  char - 
naiige , dit  un  ouvrage  déjà  cité  plus  haut,  le  jour- 
nal de  Paris  fous  Charles  VI  & Charles  VII.  Nous, 
autres  qui,  depuis  la  permiïlîon  accordée  païf  le 
Souverain  Pontife,  femmes  accoutumés  à regarder 
le  beurre  8c  le  lait  comme  alimens  maigres  , nous 
ufons  de  fromage  dans  les  tems  de  jeûne  8c  d’ab- 
flinence  -,  8c  nous,  raifonnons  aufli  conféquem- 
ment  que  nos  Pères  , quoique  le  réfaltat  de  leur 
do&rine  8c  de  la  nôtre  foit  contradictoirement  op- 
pofé.  Quelque  bizarres  que  foient  en  apparence 
les  opinions  des  hommes , lorfque  l’on  compare  un 
Eècle  avec  un  autre,  elles  ne  (ont  pas  toujours. auiïl 
étranges  qu’au  premier  afpeCt  elles  femblent  l’an- 
noncer. Toutes  ont  un  principe,  bon  ou  mauvais y 
fur  lequel  elles  font  fondées.  Admettez  une  fois  ce 
principe  ; la  coniéquence  vous  paraîtra  jufte. 

Quand  on  eut  changé  d’opinion  fur  la  nature  de* 
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volatiles,  8c  qu’on  ne  les  crut  plus  poiiTons,  alors 
on  changea  néceffairement  auffi  de  façon  de  penfer 
fur  les  œufs.  Ceux-ci  devinrent,  comme  les  oifeaux, 
un  aliment  prohibé  en  maigre,  ou  au  moins  en  ca- 
rême. La  permiffion  accordée  pour  le  beurre  enhar- 
dit à demander  celle  des  œufs*  mais  cette  der- 
nière devait  être  difficile  à obtenir  : car  enfin  on 
avait,  pour  folliciter  la  première,  une  raifon  ex- 
cellente, le  défaut  d’huile  ; mais  quel  prétexte  ap- 
porter pour  la  fécondé.  Il  s’en  préfenta  cependant  ; 
ôc  Jules  III,  en  1 555,  accorda  la  difpenfe.  Néan- 
moins les  préventions  fur  cet  objet  étaient  deve- 
nues fi  fortes,  que  la  Bulle  du  Pape  fut  brûlée,  dit 
Sauvai,  par  Arrêt  du  Parlement.  Malgré  la  Bulle, 
un  Concile  de  Bourges,  en  1584,  défendit  d’ufer 
d’œufs  en  carême,  à moins  qu’on  ne  fût  malade. 
Bientôt  pourtant  on  fentit  l’avantage  d’une  grâce 
à laquelle  tout  le  monde  gagnait  ; mais  néanmoins 
l’autorité  épifcopale  n’en  a jamais  fait  qu’une  faveur 
paifagere.  La  difpenfe  n’eft  point  à perpétuité , 
comme  celle  du  beurre;  il  faut  la  demander,  tous 
les  ans,  à l’Evêque  diocéfain;  & perfonne  n’ignore 
qu’elle  occafionne  une  proceffion,  la  première  fe- 
maine  de  carême. 

S’il  était  pénible  de  s’abftenir  d’œufs  pendant 
quarante  jours  entiers,  ce  devait  être  auffi  une 
grande  joie  d’en  reprendre  l’ufage,  quand  le  rems  de 
pénitence  venait  à ceffier.  La  dévotion,  qui  dans 
certains  tems  s’introduit  par-tout,  fit  même  de  cette 
époque  une  cérémonie  religieufe.  On  allait  à 
î’églife,  le  Vendredi-Saint  <Sc  le  jour  de  Pâques, 
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offrir  8c  faire  bénir  des  œufs.  Ces  œufs  bénis, 
rapportés  dans  les  familles,  y occafionnaient  une 
forte  de  fête  8c  de  réjouilfance.  Les  parens,  les  voi- 
fins,  les  amis  s’en  envoyaient  mutuellement  ; 8c 
de-là  vint  l’expreflion  proverbiale,  donner  les  œufs 
de  Pâques.  Pour  enjoliver  le  préfent,  on  les  teignait 
en  rouge  ou  en  bleu;  on  les  mouchetait,  on  les 
bariolait  de  différentes  couleurs.  Enfin  , le  don 
ou  l’envoi  des  œufs  devint  un  ufage  fi  général , 
qu’en  beaucoup  de  villes  il  donna  lieu  à un  abus 
fuperftitieux,  mais  plaifant. 

L’un  des  jours  de  la  femainc  de  Pâques , les  Etu- 
dians  des  écoles,  les  Clercs  des  églifes,  les  jeunes 
gens  de  la  ville , s’aifemblaient  dans  la  place  publi- 
que au  bruit  des  fonnettes  8c  des  tambours.  Les  uns 
portaient  des  étendarts  burlefques  ; les  autres  étaient 
armés  de  lances  ou  de  bâtons.  De  la  place  , ils  fe 
rendaient , avec  le  tapage  horrible  dont  on  imagine 
qu’était  capable  une  pareille  cohue , à la  porte  ex- 
térieure de  l’églife  principale  du  lieu.  Là , ils  chan- 
taient Laudes  ; après  quoi  ils  fe  répandaient  dans  la 
ville  pour  quêter  les  œufs  de  Pâques. 

En  certaines  Provinces,  la  procellion  des  œufs 
était  fixée  au  Jeudi  de  la  mi-carême.  Mais , comme 
alors  on  ne  pouvait  point  quêter  d’œufs,  puifque 
dans  ce  moment-là  ils  étaient  défendus , on  rece- 
vait , en  place , quelque  autre  denrée , qui  por- 
tait néanmoins  le  même  nom. 

A la  Cour,  l’ufage  était,  le  jour  de  Pâques,  de 
porter  chez  le  Roi , après  la  grand-mdfe  , des  œufs 
peints  8c  dorés.  Sa  Majefté  les  diihibuait  à fes  Cour- 
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tifans.  Il  n'y  a guères  qu'une  trentaine  d'années  que 
cette  coutume  eft  abolie.  Elle  fubflfte  encore  en 
Rullie , 8c  à la  Cour  de  plufieurs  Souverains. 

La  plupart  de  nos  Provinces  ont  confervé  celle 
des  œufs  peints  & durs,  en  préfent,  le  jour  dont 
nous  parlons.  A Auxerre , on  les  appelle  des  rou- 
lées ; parce  qu'on  s'en  fert , en  guife  de  boules , 
pour  un  certain  jeu  où  il  s'agit  d'atteindre , en  les 
faifant  rouler , un  but  déflgné. 

Parmi  les  provifions  de  bouche  dont  les  Marins 
chargeaient  leurs  vailTeaux  pour  des  voyages  de 
long  cours , ou  pour  des  expéditions , il  y avait 
ordinairement  des  jaunes  d’œufs , ( d’œufs  durs  fans 
doute  ) , battus  <Sc  mis  en  tonneaux.  FroifTart  les 
compte  au  nombre  de  celles  que  Charles  VI  avait 
fait  embarquer  fur  fa  flotte  , lorfqu’il  méditait  une 
defeente  en  Angleterre.  On  emplijfait  les  vaiffeaux  » 
dit-il , de  chairs  & de  poiffons  falés  y de  vins  , cer- 
voife  ( bierre  ) > orge  , avoine  > feigle  , blé , aulx  > 
ognons  , pois , feves  , foin  en  baril , chandelles  de 
cire  y bouteilles  à verjus  , bouteilles  à vinaigre , pots  % 
godets  y cuillières  de  bois  & d'étain , chandeliers  y 
baffins  y cochons  gras , hajliers  ( broches  ) , outils  de 
cuijine  y outils  de  boutcillerie  , fel , bif cuits  , farine  y 
graiffe  > & MOX  AUX  D'ŒUFS  BATTUS  EN  TON- 
NEAUX. 

Il  y a long-tems  qu’on  a cherché  à conferver  frais 
les  œufs,  c’eft-à-dire  à les  conferver  toujours  pleins;, 
car  un  œuf  plein  efl:  un  œuf  frais  : il  ne  s’altère 
que  parce  qu’il  laifle  tranfluder  par  fes  pores  une 
partie  de  fa  fubftançe..  Pour  empêcher  cette  évapa- 
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ration , nos  anciens  livres  d'agriculture  confeillent 
de  mettre  les  œufs  dans  l’eau  , dans  l’huile  , dans 
du  fable,  du  fon,  des  cendres,  du  fel,  de  la  fciure 
de  bois,  ôcc. 

En  Afîe , on  les  garde  , dit-on  , en  les  envelop- 
pant d’une  couche  de  cendres  humeétées  avec  de 
l’eau  de  mer.  L’eau  ordinaire  ferait  le  même  effet  ; 
8c  le  procédé , fi  l’enveloppe  ne  gerçait  point  en  fe 
delféchant,  ferait  un  des  plus  avantageux,  paice- 
qu’il  bouche  plus  complètement  8c  plus  immédia- 
tement les  pores. 

Réaumur  en  enfeigne  un  autre , qu’il  prétend  plus 
commode  8c  plus  expéditif  j c’efl  de  mettre  au  feu 
de  la  grailfe  de  mouton,  8c  d’y  tremper  l’œuf  lorf- 
qu’elle  commence  à fondre.  Un  pareil  enduit  tuffira, 
dit-il,  pour  arrêter  toute  déperdition  de  fubflance. 

Enfin  j’ai  entendu  l’Abbé  Nollet,  à fes  leçons  de 
Phyfique  expérimentale  , propofer  auflî  une  mé- 
thode. » Au  commencement  de  l’automne,  difait. 
„ il,  prenez  une  certaine  quantité  d’œufs  frais,  non 
„ fécondés  j c’eft-à-dire  , pondus  par  des  poules  qui 
*,  auront  été  féparées  du  coq  depuis  un  mois.  Atta- 
,,  chez  fur  leur  pointe  , avec  un  peu  de  cire  d’Ef* 
,,  pagne,  les  deux  extrémités  d’un  bout  de  fil*  ce 
„ fil  formera  ainfi  un  anneau  par  lequel  vous  les 
3,  fufpendrez  à un  clou.  Ayez  dans  un  vafe,  ou  dans 
,,  un  grand  gobelet,  certaine  quantité  de  vernis.  Le 
„ meilleur  de  tous , parce  qu’il  effc  le  moins  cou- 
„ teux  8c  le  plus  facile , eft  celui  qui  peut  fe  faire 
„ avec  de  la  cire  d’Efpagne  commune , réduite  en 
„ poudre , 8c  infufée  dans  de  l’efprit  de-vin.  Vous 


4*  Uijloire 

„ préfenterez  fucceflîvement  votre  vafe  fous  cha- 
,,  cun  des  œufs  ; vous  les  y plongerez  ; ôc  c’en 
3,  fera  alfez  pour  les  conferver.  Si  vous  voulez 
„ enfuite  les  faire  cuire,  ou  même  les  faire  couver, 
„ fuppofe  qu’ils  fuffent  féconds , vous  n’aurez  qu’à 
„ les  frotter  avec  un  pinceau  trempé  dans  de  l’ef- 
9y  prit' de-vin  pur.  Le  vernis  difparaîtra;  ôc  la  coque 
„ reftera  nette , fans  avoir  ni  fes  pores  empâtés,  ni 
„ ce  coup  d’œil  huileux  ôc  dégoûtant  que  lui  donne 
„ la  méthode  des  grailfes  ». 

év^frorn11011  ^ Pro^a^e  <lue>  dans  tous  ^es  tems>  les  pro- 
cédés généraux  pour  faire  le  fromage  ont  été  les 
mêmes  ; mais  la  htuation  refpe&ive  des  différens 
cantons  de  la  France,  a dû  introduire  pourtant,  dans 
la  manipulation,  des  différences  locales. tc  En  Auver- 
» gne,  par  exemple,  dit  Champier,  on  falait  beau- 
» coup  le  fromage  ; ailleurs  on  le  falait  peu  ; dans 
» l’Autunais,  on  ne  le  falait  point  du  tout,  parce 
» que  le  fel  y était  trop  cher  ». 

Selon  de  Serres , pour  former  un  fromage  excel- 
lent , il  fallait  le  compofer  avec  du  lait  de  vache  , 
du  lait  de  chèvre , ôc  du  lait  de  brebis  , mêlés  en- 
femble.  <c  Chacun  de  ces  différens  laits  lui  com- 
» muniquera , dit  il , fes  bonnes  qualités;  ainfî  que 
» le  témoigne  l’ancien  proverbe,  beurre  de  vache  3 
» fromage  de  brebis , caillé  de  chèvres  ». 

L’auteur  voudrait  aufli  qu’on  pratiquât  en  France 
le  procédé  qu’on  pratiquait  à Lodi  ôc  à Parme,  pour 
faire  ces  fromages  cogneus  par  tout  le  monde  par 
leur  bonté ; qu’on  y fit  bouillir  le  lait.  tc  On  l’ob- 
» ferve,  dit-il,  dans  quelques  endroits  de  la  Suiffe> 
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••  où  l’on  cherche  à imiter  le  Parméfan  » ; mais  il 
fe  plaint  que  les  Français  le  négligent,  excepté  dans 
certains  cantons. 

On  connaît  depuis  très  - long  -tems  l’art  de  per-  Fromage 
Piller  le  fromage  j c’eft-à-dire  , de  faire  entrer  dans  F 
fa  pâte  , lorfqu’on  le  fait , certaines  herbes  qui , en 
lui  communiquant  leur  faveur  (a)  , lui  donnent 
encore  des  veines  ou  taches  vertes  , .alfez  agréables  à 
l’œil.  Ce  fecret  a au  moins  neuf  fiècles.,  comme  le 
prouve  l’anecdote  fuivante  fur  Charlemagne , rap- 
portée par  le  Moine  de  S.  Gai. 

« L'Empereur;,  dans  un  de  fes  voyages , dit  l’Hif 
jj  torien , defcendit  à l’improvifte  de  fans  être  at- 
» tendu , chez  un  Evêque.  C’était  un  vendredi.  Le 
« Prélat  n’avait  point  de  poiilbn  i de  il  n’ofait  d’ail- 
» leurs , à caufe  de  l’abftinence  du  jour,  faire  fervir 
» de  la  viande  au  Prince.  Il  lui  préfenta  donc  ce 
« qu’il  avait  chez  lui , de  la  grailfe  de  du  fromage  j 
« ( on  fe  rappelle  ce  qui  a été  dit  çi-delfus  fur  la 
jj  graille  ).  Charles  mangea  du  fromage j mais,  pre- 
jj  nant  les  taches  du  perfillé  pour  de  la  pourriture  y 
» il  avait  foin  auparavant  de  les  enlever  avec  la 
jj  pointe  de  fon  couteau.  L’Evêque,  qui  était  debout 
jj  auprès  de  la  table,  ainlî  que  la  fuite  du  Prince, 
jj  prit  la  liberté  de  lui  repréfenter  que  ce  qu’il  jet- 
jj  tait  était  le  meilleur  du  fromage.  Charles  goûta 
jj  donc  du  perlîlléi  il  trouva  que  fon  hôte  avait 


{a)  Les  Romains  mêlaient  dans  le  leur  du  thim , réduit  en  pou- 
dt'e.  Aujourd’hui  encore , certains  cantons  de  Lorraine  font  des 
frgnüges,  dans  la  pâte  duquel  ils  fcmenc  de  la  graine  de  fenouil.' 
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« raifon,  8c  le  chargea  même  de  lui  envoyer,  tout 
» les  ans,  à Aix-la-Chapelle  deux  cailles  de  fro- 
ss  mages  pareils.  Celui-ci  répondit  qu’il  était  bien 
m en  Ton  pouvoir  d’envoyer  des  fromages  > mais 
» qu’il  ne  l’était  pas  d’en  envoyer  de  perfillés , parce 
» que  ce  n’eft  qu’en  les  ouvrant  qu’on  peut  s’alfurer 
« fi  le  marchand  n’a  point  trompé.  Eh  bien,  dit 
*>  l’Empereur , avant  de  les  faire  partir , coupez-les 
3»  par  le  milieu  } il  vous  fera  aifé  de  voir  s’ils  font 
» tels  que  je  le  defire.  Vous  n’aurez  plus  enfuite 
» qu’à  rapprocher  les  deux  moitiés,  en  les  aflujet- 
9*  tilTant  avec  une  cheville  de  bois  ; puis  vous  met- 
»»  trez  le  tout  en  caille  ». 

De  tout  tems , nos  différentes  Provinces  ont  eu 
chacune  des  fromages  plus  ou  moins  eftimés  ; 8c  if 
y a même  peu  de  pays  qui  puilfent  fe  vanter  d’en 
avoir  autant , 8c  autant  d’aulli  bons  que  la  France, 
Pline  témoigne  que , de  fon  tems , on  cherchait  à 
Rome  ceux  de  Nîmes , ainlî  que  ceux  du  Mont 
Lofere  au  Gévaudan , 8c  des  pays  circonvoifins  -y 
mais  ces  fromages , ajoute  le  Naturalifte , avaient 
l’inconvénient  de  ne  pas  fe  conferver  \ il  fallait  les 
manger  frais. 

Martial  fait  mention  de  ceux  de  Touloufe. 

Sous  les  Rois  de  la  troilîcme  Race,  Chaillot,  vil- 
lage auprès  de  Paris,  en  faifait  qu’on  recherchait 
dans  la  Capitale.  Les  habitans  avaient  même  le  droit 
d’envoyer  paître  leurs  vaches  dans  cette  île  de  la 
Seine , qu’anciennement  on  nommoit  Maquerelle  , 
8c  qu’adluellement  on  nomme  île  des  Cignes  : mais, 
en  retour,  ils  étaient  tenus  à préfenter , tous  les  aoi. 
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l’Abbé  de  S.  Germain,  le  jour  de  l’Afcenfion,  deux 
grands  bouquets , fix  petits , un  denier  parifis  pour 
chaque  vache  > ôc  un  fromage  gras. 

Au  XIIe  8c  XIIIe  fiècle , on  eflimait  auflî  à Paris 
ceux  de  Champagne , 8c  celui  de  Brie  fur-tout. 

Ce  dernier,  qu’on  y prife  encore  fîngulièrement, 
eft  plufieurs  fois  nommé  avec  éloge  chez  nos  Fa- 
bliers  8c  chez  nos  Poetes  anciens.  On  le  criait  dans 
les  rues  i mais  Euftache  Defchamps,  Poëte  qui  écri- 
vait fous  Charles  VI , dit  malignement  que  c’était 
la  feule  bonne  chofe  qui  nous  vînt  de  la  Brie.  Au- 
jourd’hui , nous  en  avons  de  deux  fortes  : les  fro- 
mages en  table , 8c  ceux  qui , étant  liquides , arri- 
vent en  pot.  Ces  derniers  font  connus  fous  le  nom 
de  fromages  de  Meaux.  Dans  la  clalfe  des  premiers, 
les  meilleurs  font  ceux  de  Nangis. 

Par  les  ftatuts  donnés  aux  Pâtiiliers  en  1522,  le 
Roi  accorde  à ces  artifans  le  droit  de  vifîte  fur  les 
fromages  de  Brie  qui  fe  vendent  dans  la  ville  de 
Paris  8c  de  fes  fauxbourgs j attendu  quiceux  Pâtifi- 
fiers  y ont  intérêt  > pour  ce  que  journellement  ils  met- 
tent en  œuvre  ladite  marchandïfe . 

Platine,  (ann.  1509),  cite  parmi  les  bons  fro- 
mages ceux  de  Chauni  en  Picardie , de  Bréhémonc 
en  Touraine  , de  la  grande  Chartreufe  dans  le 
Dauphiné,  de  l’Epine  8c  de  Rofanais  en  Bour- 
gogne. 

Charles  Etienne  vante  ceux  de  Craponne  en  jé/arxJ ir  . 
Auvergne,  ceux  de  Béthune  en  Flandres,  les  An-  y 

gelots  de  Normandie,  8c  les  fromages  de  crêmç  0 -^  r 
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frais  , que  Montreuil  8c  Vincennes  fourniiraient  à 
Paris. 

Champier , qui  parle  avec  éloge  de  ces  derniers , 
dit  que  les  payfannes  les  apportaient  à la  ville , dans 
des  petits  paniers  de  jonc , 8c  qu’on  les  mangeait 
faupoüdrés  de  fucre.  Aujourd’hui , non-feulement 
Vincennes  8c  Montreuil , mais  prefque  tous  les 
villages  voifins  de  la  Capitale,  y en  envoyait  jour- 
nellement de  pareils.  Les  plus  eftimés  font  ceux  de 
Viri.  L’Abbé  de  Marolles , au  dernier  liècle , difait 
que  les  Parviens  recherchaient  auftî  ceux  de  Vanvres, 
de  Clamart , de  Montreuil , 8c  de  Grosbois  (a). 

Le  même  Champier  vante  aulli  ceux  de  la  Char- 
treufe,  de  Bréhémont,  de  Béthune,  8c  de  Craponne  > 
qui,  tous  quatre,  ont  été  déjà  cités.  Il  dit  des  Angelots 
qu’ils  font  agréables , mais  qu’ils  fe  confervent  peu. 
Dans  fa  lifte,  il  ajoute  les  rougerets  de  Lyon,  les 
fromages  de  Brienne  , de  Brelïc , de  Sens  , 8c 
de  Limoges.  Mais  il  met  au-deltus  de  tous  , ceux 
d’Auvergne , tant  les  ronds  que  les  cylindriques  j 8c 
regarde  même  ces  deux  efpeces  comme  les  meil- 
leures d’Europe. 

Selon  Liébaut , les  Auvergnacs  employaient  dans 
la  confection  de  leurs  fromages  la  propreté  la  plus 


(a)  Ce  témoignage  de  l'Abbé  de  Marolles  fe  trouve  dans  la  tra- 
du&ion  qu'il  a publiée  de  Martial  en  1635.  A propos  de  ce  que  le 
foëce  lacin  dit  fur  le  fromage  de  Touloufe  , fon  traducteur  nous 
donne  , dans  une  note  , une  très-longue  lifte  de  tous  les  froma- 
ges de  France,  qui  avaient  quelque  réputation. 
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ininutieufe  8c  la  plus  recherchée.  Ils  pouffaient 
meme  l’attention,  dit-il,  jufqu’à  n’y  faire  travailler 
que  des  enfans  de  quatorze  ans,  bien  nets  8c  bien 
fains. 

Il  eft  parlé,  dans  le  meme  auteur,  de  fromages 
de  carême , appellés  à la  chardonnette , 8c  caillés 
avec  des  œufs  de  brochet  i 8c  de  certains  autres 
petits  fromages  qu’on  nommait  à Paris  jonchées  , 
8c  qui  étaient  faits  de  lait  caillé  'fans  preifure. 

Chaffeneux,  dans  fon  Catalogus  gloria  mundi  (a), 
compte  au  nombre  des  excellens,  ceux  de  Brie,  de 
Craponne,  de  Bréhémont,  de  Berry,  d’Eutigni  près 
Dijon , 8c  ceux  qu’en  Brelfe  on  nommait , pour 
leur  rondeur,  tetes-de-morts  , ou  tetes  de  Moines . 

De  Serres  vante  les  petits  fromageons  de  Baux 
en  Provence , les  angelots  de  Brie , 8c  fur-tout  les 
fromages  de  Bretagne.  Ce  mot  fur-tout , dans  de 
Serres , eft  d’autant  plus  furprenant  que  la  Bretagne 
n’a  été  nommée  par  aucun  des  Auteurs  cités  ci- 
deffus,  8c  qu’aujourd’hui  encore  fes  fromages  n’ont 
point  de  réputation.  C’eft-là  fans  doute  une  erreur 
de  rEcrivain.  D’un  autre  côté  cependant,  comme 
de  tems  en  tems  le  goût  change , un  caprice  paf- 
fager  a pu  donner  à ceux  dont  nous  parlons  un  inf- 
tant  de  faveur.  Cette  faveur  au  refte,  fî  elle  a exifté, 
n’a  pas  duré  long-tems. 

L’Abbé  dé  Marolles,  dans  la  lifte  qu’il  nous  a 


(a)  Ce  qui  regarde  les  fromages  dans  le  Catalogus  de  Chafleneur 
eft  tiré  d’un  autre  ouvrage  , fur  ceue  matière  , par  un  certain  Paa« 
laiéon  de  Confiant. 


c 
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laillec  des  fromages  de  France  les  plus  renommés, 
ne  fait  nul  cas  de  ceux  de  Bretagne.  Il  eftime  mé- 
diocrement ceux  de  Poitou,  3c  très-peu  ceux  d’An- 
jou 3c  du  Limoufin.  Les  meilleurs,  félon  lui,  étaient 
les  fromages  à la  crème  de  Blois , 3c  ceux  des  en- 
virons de  Paris,  déjà  cités  ci-delfus  *,  c’étaient  les 
angelots;  c’étaient  les  cœurs  de  Gournai  3c  du  pays 
de  Brai  ; c’étaient  les  fromages  d’Auvergne,  de  Can- 
tal, de  Brie,  de  Linas , de  Roche,  de  Roquefort  ( a ) , 
de  Berry,  de  Beauvais,  de  Peyrez,  de  Fleurs,  de 
Couzieres,  de  Truye,  de  Boisjency,  d’Aunai , do 
S.  Laurent  des-eaux , de  Vauduloir,  Montmaraut , 
Traverzai,  Livarot,  Pont- l’Evêque , Marolles,  3c 
S.  Eure-de-Toul. 

Dans  certains  endroits  des  montagnes  de  Franche  * 
Comté,  nommés  Gruyères,  on  faifait,  fur  la  fin 
du  dernier  fiècle , des  fromages  qui  portaient  le 
même  nom.  Le  Mémoire  de  l’Intendant  de  cette 
Province  ( l’un  de  ceux  que  les  divers  Intendans  du 
Royaume  fournirent  en  1698,  par  ordre  du  Roi, 
au  Duc  de  Bourgogne  , pour  l’inftruéfcion  de  ce 
Prince  ) , affine  que  ces  fromages  fe  débitaient  par 
toute  la  France , & que  les  payfans  avaient  gagné 
conjidérablement , pendant  la  guerre  à les  porter 


(a)  Celui-ci  eft  devenu  l’un  des  meilleurs  Sc  des  plus  eftimés  de 
France.  M.  Marcorelle , qui  a publié  un  Mémoire  curieux  fur  cec 
objet , nous  apprend  qu’il  fort  annuellement  des  caves  de  Roque- 
fort, environ  fix  mille  quintau ■:  de  fromage,  fans  compter  douze 
cens  quintaux  que  vendent , fous  le  même  nom , quelques  villa- 
ges voifins. 


eux-memei 
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eux-mêmes  daris  les  armées  d’Italie  & d’ Allemagne. 

Les  fromages  d’Italie  ont  été  introduits  allez  tard  Fromages 
dans  le  Royaume.  Le  Parméfan,  tant  prifé  aujour- 
d’hui , n’y  a été  connu  que  fous  Charles  VIII  i 6c 
ce  ne  fut  même,  fi  nous  en  crôyons  André  de  la 
Vigne , que  par  une  efpèce  de  hafard.  Quand  le 
Monarque , dans  fon  expédition  de  Naples  , palfa 
par  Plaifance,  dit  l’Hiftorien , les  Bourgeois  vinrent 
lui  offrir  plufieurs  fromages.  Mais  il  fut  tellement 
émerveillé  de  leur  grandeur  énorme  ( la  Chronique 
à la  fuite  de  Monftrelet  les  repréfente  aujji  grands 
quafi  comme  la  largeur  de  meules  à moulins  ) , que  , 
par  curiofité,  il  en  envoya  un  à la  Reine  6c  au  Duc 
de  Bourbon,  lefquels  étaient  alors  en  Bourbonnais. 

La  Cour  le  trouva  excellent  > 6c  l’on  en  prit  fi  bien 
le  goût,  qu’au  fiècle  fuivant,  félon  Champier,  c’é- 
rait  celui  dont  on  faifait  le  plus  de  cas. 

Le  même  auteur  nous  apprend  que  le  plus  eftimé 
des  fromages  étrangers , après  le  Parméfan , était  ce- 
lui de  Florence,  appellé  marfolin.  Celui-ci,  dit-il, 
avoit  la  forme  de  concombre. 

De  Serres  ( ann.  1600  ) donne  encore  le  premier 
rang  au  Parméfan,  qu’il  appelle  fromage  de  Milan 
ou  de  Lombardie , 6c  qu’il  repréfente  de  même  auflî 
grand  qu’une  meule  de  moulin.  Il  donne  le  fécond 
au  fromage  de  Turquie , qui  nous  venait  dans  des 
velfies  j le  troifième  à celui  de  Suiife  ; 6c  le  qua- 
trième à ceux  de  Hollande  6c  de  Zélande*,  cc  pays, 

» dit-il,  tellement  abondans  en  pâturages,  qu’une 
sj  vache  y rend  par  jour  vingt-cinq  à trente  pintes 
w de  lait , 6c  quelquefois  jufqu’à  quarante  ; pays 
Tome  IL  U 
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*»  enfin  qui,  malgré  leur  peu  d'étendue,  produisent 
*>  autant  de  lait  dans  une  année  que  toute  laGuyen- 
a*  ne,  dans  le  même  efpace  de  tems,  produit  de 
»>  yin  ». 

Gontier  ( de  Sanitate  tuendâ  > an.  1668  ) nomme 
parmi  les  excellens  fromages  étrangers  celui  de 
Gryeres. 

Il  en  a été  du  goût  pour  le  fromage , ainfi  que  de 
celui  pour  les  pâtes.  Nous  les  regardons  aujourd'hui 
l’un  ôc  l’autre  comme  propres  feulement  à l’Alle- 
magne, à l’Angleterre,  ôc  à l’Italie ; ôc  l'un  ôc  l’au- 
tre ont  fait  long-tems  les  délices  de  nos  Peres.  Quoi- 
qu’un ancien  proverbe  de  bonne-femme  déclarât  que 

Jamais  homme  fage 

Ne  mangea  fromage; 

quoiqu’on  citât , du  Cardinal  du  Perron , un  dicton 
pareil , chiche  main , bon  fromage  ; 011  l’employait 
cependant  dans  une  infinité  de  ragoûts;  on  le  fai- 
fait  entrer  dans  plufieurs  fortes  de  pâtilferies.  Il  y 
en  avait  même  quelques  efpèces  qu’on  mangeait  en 
grillades.  Le  Roman  de  Claris , manufcrit , parlant 
d’une  ville  prife  d’alfaut,  dit  : 

trouvent  tonneau 

Truevent  maint  bon  tonnel  de  vin, 
cochon 

Maint  bon  bacon , maint  fromage  â roftîr. 

On  coupait  ce  fromage  par  tranches;  on  mettait 
ces  tranches  fur  le  gril  ou  dans  la  poêle  ; ôc  on  les 
faupoudrait  enfuite  de  fucre  ôc  de  canelle  en  pou- 
dre. Platine  écrit  que  celui  d’Auvergne  avait  fur- 
tout  la  qualité  d’être  excellent  en  rôties. 
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Souvent,  au  lieu  de  faire  griller  le  fromage,  on 
le  faifait  fondre  au  feu  dans  un  infiniment  de  fer, 
creux  8c  fait  exprès  j puis  on  le  verfait  ainfi  fur  une 
rôtie  de  pain,  brûlante,  qu’on  alfaifonnait  de  même 
avec  de  la  canelie , du  fucre , 8c  d’autres  aromates. 
C’efl  de  cette  manière  particuliérement  qu’on  man- 
geait, félon  le  même  auteur  ■>  ceux  de  Brelfe  *,  ôc, 
félon  Champier,  ceux  de  Crapone. 

Les  Normands  avaient  une  façon  d’employer  leur 
lait,  laquelle  était  particulière  à leur  Province.  Us 
le  faifaient  bouillir  avec  de  l’ail  8c  de  Pognon.  Cette 
liqueur  aigrie , ils  l’appellaient  férat , difent  Cham- 
pier 8c  Liébaut , 8c  ils  la  gardaient , pour  leur  ufage, 
dans  des  vaiffeaux  particuliers. 

En  Provence,  au  rapport  de  Gontier,  on  connaif* 
fait  un  autre  mêts  du  même  genre,  nommé  broulfe, 
mais  plus  ragoûtant.  C’était  du  lait  qu’on  faifait 
chauffer  fur  un  feu  doux , de  manière  que , fan» 
bouillir,  il  pût  cependant  écumer  8c  monter.  On  en- 
levait fuccellivement  avec  une  cuillère  cette  forte 
d’écume,  8c  on  la  fervait  à table,  faupoudrée  de 
fucre. 

Champier  rapporte  que  Blois  8c  Lyon  eflimaient 
beaucoup  leur  beurre.  A Paris,  dit-il,  le  plus  re- 
cherché pour  la  table  efl  celui  de  Vanvres.  Charles 
Etienne  rend  fur  ce  dernier  le  même  témoignage. 
Au  dernier  fiècle , Sauvai  le  regardait  comme  le 
meilleur  beurre  qui  fût  au  monde . Il  jouit  encore  au- 
jourd’hui d’une  grande  réputation  y cependant  on  lui 
préféré  le  beurre  de  P Enfant*  Jefus , ainfi  nommé 

P * 


Sétafe 


Broufifc 


Beurres 
les  plus  eft» 
mes. 
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dune  Communauté  établie  dans  un  des  fauxbouig* 
de  la  Capitale , où  il  fe  fait  (a). 

Mad.  de  Sévigné  vante  celui  de  la  Prévalaye  près 
de  Rennes.  Nous  en  faifons  des  beurrées  infinies  y 
dit-elle  dans  une  de  fes  lettres.  Nous  y mettons  de 
petites  herbes  fines  & des  violettes. 

Lorfque  Louis  XIV  eut  donné  la  Ménagerie  de 
Trianon  à la  Duchelfe  de  Bourgogne,  cette  Prin- 
celfe  , dit  Mad.  du  Noyer  dans  fes  lettres,  y prit  un 
tel  goût,  qu'elle. allait  elle-mtme  y traire  les  vaches  y 

6 qu  elle  y faifait  du  beurre  quon  ferrait  fur  la  tablt 
du  Roi , que  S a Majefié  trouvoit  admirable , & dont 
on  étoit  obligé  de  manger  pour  faire  fa  cour. 

„ La  Nation  qui  confomme  le  plus  de  beurre , 
„ ajoute  Champier,  c'eft  la  Flamande.  Elle  ne  pâlie 
j,  aucun  jour,  ni  aucun  repas  fans  en  manger; 
„ de  je  fuis  furpris  qu'elle  n'ait  pas  encore  elïayé 
„ d’en  mettre  dans  fa  boilfon.  Audi  en  France 
,,  l’appelle-t-on,  par  dérifion,  beurrier e ; de,  quand 
„ quelqu'un  doit  voyager  dans  ce  pays-là,  on  lui 
„ recommande  d’emporter  un  couteau  , s’il  veut 
,,  tâter  aux  bonnes  mottes  de  beurre. 

„ Les  Français,  continue  l’auteur,  font  cepen- 
?»  dant,  de  fur-tout  au  mois  de  Mai,  fervir  du 
„ beurre  frais  à leur  table.  Pour  le  peuple,  il  en 
„ mange  le  matin  avec  de  l'ail;  afin  de  didiper  ce 


(a)  Cette  Communauté  inftituée  , à l’imitation  de  celle  de  S.  Cyr, 
pour  élever  trente-trois  Demoifelles  pauvres , doit  fon  origine  à 
feu  M.  Languer,  Curé  de  S.  SulpicC  , auteur  de  pluûcur* 
büflemens  çrw-eftimables. 
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à qu’il  appelle  le  mauvais  air,  8c  tuer  les  vers 
„ qu’il  peut  avoir  dans  les  entrailles  ». 

Par  Part  avec  lequel  nous  faifons  le  beurre,  nous 
favons  le  conferver  frais,  au  moins  pendant  un 
certain  nombre  de  jours.  C’eft  à quoi  nous  Pommes 
parvenus  pour  celui  qu’on  appelle  de  Gournai.  Des 
marchands  du  Véxin  français  vont  l’acheter  au 
marché  de  cette  petite  ville  j ils  le  repêtrilfent  dans 
l’eau,  le  travaillent  de  nouveau,  le  lavent  pour  le 
purger  du  lait  8c  des  férofîtés  qu’il  pourrait  contenir 
encore,  8c  qui  bientôt  le  gâteraient.  Alors  ils  le 
mettent  en  groffes  mottes  depuis  quarante  jufqu’à 
foixante  livres,  8c  l’envoient  à Paris  où  il  s’emploie 
dans  les  cuihnes. 

La  Bretagne  8c  la  Normandie,  Provinces  depuis 
long-tems  renommées  pour  leur  beurre,  avaient 
imaginé  de  le  conferver  autrement,  en  le  falant , à- 
peu-près  comme  les  viandes:  chofe  qui  leur  était 
d’autant  plus  facile  que , par  leur  polîtion  fur  les 
côtes  de  l’Océan  , elles  pouvaient  le  procurer  le  fel 
à bon  marché»  Ainfi  alfaifonné , elles- les  mettaient 
dans  de  longs  pots  de  grès  cylindriques,  8c  l’en- 
voyaient par-tout  le  Royaume» 

Champier  nous  apprend  que,  de  fon  tems  (ann. 
1560),  ces  deux  Provinces  employaient  cette  mé- 
thode -,  mais  elle  eft  plus  ancienne  que  lui  : les  Sta- 
tuts donnés  en  1412  aux  Fruitiers  de  Paris,  par- 
lent de  beurre  falé  en  pot  de  terre . 

Charles  Etienne,  traitant  des  beurres  falés,  8c 
propres  à la  cuifine , met  au  premier  rang  celui  de 
Hile  de  France  j au  fécond  cçlui  de  Normandie* 
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au  troifième  ceux  de  Flandres  8c  de  Bretagne* 

Il  y avait,  pour  conferver  le  beurre , un  autre 
procédé  *,  c’était  de  le  faire  fondre  : ce  qui , dit  de 
Serres , le  rend  plus  délicat . « Pendant  qu’il  eft  fur 
9>  le  feu,  on  l’écume,  ajoute-t-il.  Après  quoi,  lorf- 
» qufil  eft  devenu  clair  8c  blond  comme  de  belle 
9 » huile  d’olive,  on  le  verfe  dans  de  grands  vafes 
w de  terre  vernifles  ».  Telle  était,  félon  l’auteur , la 
méthode  qu 'on pratiquait  en  Lorraine  ; ce  qui  prouve 
que  le  refte  de  la  France  l’ignorait  encore  , 8c  que 
c’eft  à cette  Province  que  nous  la  devons. 


SECTION  V III. 

Poijffons , 

Si  les  Ecrivains  Romains  ont  eu  raifon  de  pré- 
tendre que,  parmi  les  animaux  terreftres,  on  ne 
peut  pas  compter  quarante  elpèces  qui  foient 
bonnes  à manger,, tandis  que,  parmi  les  poilfons* 
on  en  trouverait  plus  de  quatre  cens  > il  réfulte 
de-là  que  ce  dernier  objet  de  nourriture  doit  deve- 
nir, foit  comme  commerce,  foit  comme  confom- 
mation , un  article  bien  intereflant  aux  yeux  du 
Gouvernement  8c  de  la  Politique.  Cette  réflexion 
eft  importante  fur- tout  pour  un  pays,  lïtué  auflî 
avantageufement  que  la  France,  baigné  par  deux 
mers,  & arrofe , dans  toutes  les  dire&ions,  par 
une  infinité  de  rivières  plus  ou  moins  confidé- 
gables. 
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D’après  ce  léger  apperçu,  il  eft  aile  de  fentir 
combien  ferait  accueillie  une  hiftoire , bien  faite  , 
de  la  Pêche  en  France  > depuis  fon  origine  jufqu’à 
nos  jours.  Quelque  main  favante  fe  fera  honneur , 
fans  doute,  de  nous  montrer  les  progrès  fucceftifs 
d’un  art  qui , par  fon  ancienneté  8c  fon  utilité  recon- 
nue, par  les  connailfances  multipliées  qu’il  exige, 
par  le  perfeétionnement  dont  lui  eft  redevable  l’art 
de  la  navigation,  mérite  notre  admiratioh  autant 
que  notre  reconnaiftance.  Pour  moi,  dont  l’unique 
attention  fans  celle  eft  de  rendre  intéreflant  un 
ouvrage  où  tous  les  détails  font  minutieux,  j’avoue 
qu’un  aulîi  beau  fujet  m’a  feduit.  Mais  j’ai  craint 
que  fi , après  un  traité  du  Jardinage  8c  un  traité  de 
la  Chaire , j’allais  donner  encore  une  hiftoire  de  la 
Pêche,  on  ne  me  reprochât  pour  le  coup  une  li- 
cence abufive.  Cependant,  dut-on  m’en  blâmer,  je 
me  permettrai  de  dire  un  mot  fur  le  commerce  in- 
térieur du  poilïon  falé , dans  le  Royaume  *,  8c  j’y 
joindrai  en  même  tems  un  hiftorique  fur  les  pêches 
principales  des  poilTons  de  mer.  Je  commence  par 
ceux  d’eau  douce. 

Doit-on  en  croire  Ælien,  lorfqu’il  rapporte  que 
les  Celtes  nourrilfaient  leurs  chevaux  & leurs  bœufs 
avec  du  poilïon  ? N’eft-ce  pas-là  une  de  ces  fables 
qu’on  lui  reproche  d’avoir  adoptées  avec  trop  de 
crédulité?  Ou  plutôt  n’eft-ce  pas  une  forte  d’hyper- 
bole , pour  exprimer  combien  les  rivières  de  Gaule 
étaient  poiftbnneufes. 

La  Loi  Salique  condamne  à une  amende  de 
quarante- cinq  fous  celui  qui  volera  un  filet  poux 
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anguilles.  Ce  poiflon  eft  le  fcul  dont  elle  parle; 
& il  n’eft  pas  aifé  d’en  deviner  la  raifon.  Etait-ce 
le  feulà  la  pèche  duquel  les  Francs  s'appliquaient  ? 
Il  paraît  au  moins,  par  la  mention  diftinguée  qu’en 
fait  la  loi,  que  c’était  celui  qu’ils  eftimaient  da- 
vantage. / 

Tramaîl.  Cette  même  loi  parle  de  la  forte  de  filet,  nommé 
tramail ; & elle  condamne  à quinze  fous  d’amende 
celui  qui  en  volera  un.  C’eft  un  des  articles  qui  fe 
trouvent  confirmés  dans  les  Capitulaires  de  Char- 
lemagne. 

Naflc.  Il  eft  mention  de  nafte  dans  la  loi  des  Lombards* 

Perche.  Aufone,  antérieur  à la  Loi  Salique,  faifant  l’é- 

loge de  Bordeaux,  fa  patrie,  vante  beaucoup  la 
perche,  qu’il  compare,  pour  la  bonté,  au  mulet 
de  mer. 

Nec  te  delicias  menfarum  , perça  , Jîleba  r 
Jlmnigeros  inter  pifces  dignande  t mariais 
Puniceis  folus  facilis  contendere  mullis. 

Il  nous  repréfente  au  contraire,  la  tanche  le 
brochet,  comme  abandonnés  au  bas  peuple. 

Lucius  htc  nullos  menfarum  leélus  ad  ufus. 

Quis  non  & virides , vulgi  folatia  , ttncas 
Uoverit. 


Brochet.  Champier,  parlant  du  brochet,  remarque  que, 
de  fon  tems  encore,  ainfi  que  du  tems  d’ Aufone, 
ce  poilïon  était  méprifé  à Bordeaux;  &:  la  raifort 
qu’il  en  donne , c’eft  qu’on  y avait  beaucoup  d’ex- 
cellente marée.  Le  rcfte  de  la  France  penfait  bien 
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différemment,  ajoute  le  Médecin  > 8c  le  brochet  y 
était  regardé,  d'une  commune  voix,  comme  un 
excellent  poiffon.  Caulier,  l’un  des  Ambaffadeurs 
que  l’Empereur  Maximilien,  envoya  en  15 10  au  Roi 
Louis  XII , raconte  qu’à  fon  paffage  par  Blois  pour 
aller  trouver  le  Monarque  qui  était  à Tours , la  Reine 
leur  envoya  de  très-bon  vin  avec  des  huîtres,  de 
la  marée,  8c  quatre  grands  lux , (brochets,). 

Quant  à la  tanche,  on  ne  l’eftimait,  dit  Cham-  Tanchei 
pier,  que  quand  elle  était  fort  groffe. 

Au  XIIe  fiècle,  le  poiffon  d’Etampes  avait  fans  p0iflbns 
doute  de  la  célébrité } car  dans  l’Etat  des  dépenfes  d’EcamPes* 
8c  revenus  de  Philippe-Augufte  pour  l’année  1202, 

011  trouve  une  fomme  de  quarante  livres , fomme 
alors  confidérable  , employée  à cet  achat.  La  Juine, 
qui  arrofe  cette  ville,  eft  encore  renommée  aujour- 
d’hui pour  fes  écreviffes. 

Cependant  il  n’eft  mention  d’aucun  poiffon  de  Canton* 
la  Juine  dans  la  pièce  manuferite  du  XIIIe  fîèçle  , renommés 
intitulée  Proverbes , laquelle  contient,  comme  je  po“r  le  P°& 
l’ai  dit  ailleurs , un  catalogue  des  meilleures  chofes 
que  produiraient  alors  les  différens  cantons  du 
Royaume.  Voici  les  poiffons  les  plus  eftimés  dont 
fait  mention  cette  lifte , 8c  les  lieux  où  ces  memes 
poiffons  étaient  les  meilleurs. 

Anguilles  du  Maine , 

Barbeaux  de  S.  Florentin, 

Brochets  de  Châlons, 

Lamproies  de  Nantes, 

Loches  de  Bar-fur-Seinc, 


C*»proî«s, 


JTruiçcf» 
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Pimpernaux  d’Eure, 

Saumons  de  Loire , 

Truites  d’Andeli , 

Vandoifes  d’Aife. 

Les  Lamproies  de  Nantes  jouiraient  encore  de 
la  même  réputation  au  tems  de  Champier.  Cet  au- 
teur nous  apprend  qu’on  en  envoyait  en  pofte , de 
Nantesà  Paris,  dans  des  tonneaux*,  & qu’elles  y 
arrivaient  vivantes. 

Dans  l’état  des  Officiers  des  Ducs  de  Bourgogne , 
on  voit  que  le  Duc  Philippe-le  Hardi,  qui  avait 
un  Dominicain  pour  Confelîeur,  régalait  tous  les 
ans  ce  Moine,  le  jour  de  S.  Thomas  d’Aquin,  avec 
une  lamproie.  S’il  n’était  pas  poffible  d’en  trouver 
une,  on  donnait  au  Confelîeur  quarante-cinq  fous 
en  argent. 

Il  y avait  des  marchands  de  poilfon , qui  n’ap- 
portaient à Paris  que  des  lamproies  : car , dans  une 
Ordonnance  du  Roi  Jean,  publiée  en  1350,  & re- 
nouvelle par  Charles  VII,  il  eft  défendu  aux  dé- 
tailleurs d’aller,  fur  les  chemins,  au-devant  d’eux 
pour  acheter  leur  marchandée. 

Au  commencement  de  ce  fiècle-ci , les  lamproies 
fe  fervaient  encore  fur  les  meilleures  tables, 

...Pleins  d’une  fainte  joie. 

De  dits  joyeux  6c  de  bons  mots , 

Nous  alTaifonnons  la  lamproie  , 

Et  l’arrofons  du  jus  des  pots. 

Poéf.  de  Chaulicu. 

Selon  Champier , les  meilleures  truites  étaient 
celles  de  Dordogne,  du  Val-d’Aure  en  Dauphiné, 
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de  Tonure  auprès  d’Angoulême,  8c  d’Orchies  en 
Flandres.  Ces  dernières,  fur-tout,  étaient  recherchées 
à la  Cour.  A Lyon,  dit-il , on  faifait  cas  de  celles 
de  Genève;  mais  il  paraît  que  celles-ci  n étaient 
point  prifées  à Paris,  puifque  Ckampier  ne  parle 
que  des  truites  de  Lyon.  Cependant  on  lit 
dans  Sully  que  ce  Miniftre,  en  1600,  accompa- 
gnant, comme  Grand-Maître  de  l'artillerie,  le  Roi 
au  liège  de  Charbonnière  , Henri'  lui  envoya  pour 
fa  table  un  pâté  de  truite , qu’il  avait  reçu  de  Ge- 
nève. Au  relie , la  réputation  du  poilfon  de  ce  lac 
eft  très-ancienne  , puifquil  en  effc  queftion  dans 
Grégoire  de  Tours. 

On  avait  apparemment , depuis  le  XIIIe  liècle , 
changé  d’opinion  fur  le  mérite  des  barbeaux  de 
S.  Florentin , que  vantent  les  Proverbes  : car  Cham- 
pier  ne  fait  mention  que  de  ceux  de  la  Somme, 
qui  font,  dit-il,  les  plus  beaux;  8c  de  ceux  du 
Rhône  8c  de  la  Loire  qui,  félon  lui,  étaient  re- 
connus pour  les  meilleurs.  Charles-Etienne  vante 
aulïi  ces  derniers.  En  général  pourtant , ce  poilfon 
était  peu  eftimé.  Platine  prétend  qu3à  quelque  faucc 
qu’on  l’apprête,  il  n’ell  pas  fupportable;  8c  en  effet, 
nous  avons  dans  la  langue  un  vieux  proverbe,  qui, 
lorfqu’on  veut  parler  de  quelqu’un  dont  on  ne  peut 
abfolument  tirer  aucun  parti , dit  qu’il  rejjemble  au 
barbeau , lequel  n ejl  bon , ni  à rôtir  , ni  à bouillir . 

Dans  la  lifte  des  Proverbes , il  n’eft  point  men- 
tion de  la  carpe , poilfon  fi  multiplié  aujourd’hui 
dans  nos  étangs , 8c  fi  commun  dans  nos  marchés. 
Au  rapport  de  Champicr , les  premières  de  toutes 


Barbeau^ 


Carpe; 
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étaient  celles  de  la  Loire,  de  la  Charente,  Ôc  dtr 

Rhône. 

Charles  Etienne , au  contraire , met  au  premier 
rang  celles  de  la  Sône  ôc  de  la  Seine. 

^Maigres*  * m^mc  Etienne  dit  qu'on  eftimait  finguliérc- 

Gardons’  ment  aulli  les  perches  de  Seine  ; les  vandoifes  de 
Loire,  les  maigres  d’Auvergne,  ôc  les  gardons  ôc 
goujons  de  Loire  ôc  de  Seine» 
de  la  Chine.  R y a une  trentaine  d années  environ,  que  nous 
polfédons  dans  nos  climats  une  efpècc  nouvelle  de 
poiifons,  faite,  par  fa  beauté,  pour  récréer  les  yeux* 
Leur  écaille  eft  d’un  rouge  éclatant,  ôc  en  meme 
tems  dorée  fur  les  bords.  Ils  font  originaires  de  la 
Chine;  ôc  ont  été  nommés , du  lieu  de  leur  origine, 
ou  de  leur  couleur , poiifons  rouges , poiifons  de  la 
Chine,  poiifons  dorés.  Les  premiers  qu’on  ait  vus 
en  France,  y avaient  été  apportés  pour  la  Mar- 
quifede  Pompadour.  Ils  s’y  font,  depuis  , tellement 
multipliés,  qu’on  en  voit  actuellement  dans  prefque 
tous  les  bailins  de  nos  jardins,  & que  les  Marchands 
memes  de  la  Capitale  en  ont  dans  des  bocaux  fur 
leurs  boutiques.  Mais , foie  que  leur  chair  ne  vaille 
rien,  foit  plutôt  que,  malgré  leur  multiplication, 
ils  ne  foient  pas  encore  aifez  communs  pour  être 
vendus  dans  les  marchés , ils  ne  font  jufqu’à  préfent 
qu’un  objet  de  curiofité. 

y mers,  LaNature  qui,  en  mille  endroits,  offrait  à l’homme 

des  étangs , des  viviers , ôc  autres  réfervoirs  pareils 
d’eau  vive  , creufés  par  elle , femblait  l’inviter  elle- 
même  à profiter  de  ces  prifons  commodes  pour  y 
enfermer  ôc  nourrir  fans  frais  les  poiifons  qu’il  de£- 
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îmait  à fa  nourriture.  Cette  idée  était  fi  (impie, 
qu'il  n’eft  pas  furprenant  fi,  dès  le  tems  les  plus 
reculés,  on  voit  chez  nous  des  viviers,  foit  naturels  , 

Toit  artificiels.  Nos  Rois  en  avaient  dans  leurs  diffé* 
rens  Palais.  Les  Capitulaires  de  Charlemagne  en 
font  mention.  Il  ordonne  qu'on  en  fade  dans  ceux 
de  Tes  domaines  qui  n’en  ont  pas*,  qu'on  les  ag- 
grandilfe,  s'il  eft  pollible , dans  ceux  qui  en  ont, 

8c  que,  quand  il  -n'aura  pas  pu  aller  avec  fa  fuite 
en  confommer  le  poilfbn , on  le  vende  au  marché* 

Les  Seigneurs  firent  (èrvir  au  meme  ufage  les  Poifft.ns 
- foftes  de  leurs  châteaux,  quand  ils  purent  les  emplir  aPPmoitCN 
d’eau  vive.  Mais,  au  dernier  fiècle,  on  s'avifa  d'ap- 
privoifer  en  quelque  forte  les  poiifons  de  ces  folles, 

-ou  au  moins  de  les  accoutumer  à venir , au  gré  de 
leur  maître , fe  placer  en  Ipe&acle  fous  fes  yeux. 

Voici  ce  qu’on  lit  dans  les  Mémoires  de  Mlle . de 
Montpenfier.  J3  allai  che^M.  de  S.  Germain-Beaupré % 
ou  je  fis  la  plus  grande  chère  du  monde  fur- tout  en 
poijfons  y d'une  grqjfeur  monftrueufe , que  l'on  prend 
dans  les  fojfés  qui  font  très-beaux.  On  donne  à manr 
.ger  aux  poijfons  d’une  manière  extraordinau  e.  On 
forme  une  cloche  ^ & ils  viennent  tous.  Cela  me  parut 
pjf€x  fingulier  pour  le  remarquer  ici . 

Quoique  , de  tous  les  animaux,  les  poiifons  fôient 
ceux  qui,  parleur  nature  8c  par  celle  de  l'élément 
où  ils  vivent , fe  refufent  le  plus  aux  foins  de 
l'homme  8c  à fon  éducation , cependant  l’apprivoi- 
liment  dont  parle  la  Duchelle  eft  une  chofe  allez 
facile.  Il  ne  s’agit  que  de  leur  donner  tous  les  jours 
à manger  dans  un  endroit  i ôç  à uoe  hepre  fi*e$. 


/ 
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Pendant  ce  tems  , quelqu'un  Tonne  une  cloche* 
Bientôt  les  poiflons  fe  familiarifent  avec  ce  bruit  > 
Ôc  il  fuffit  enfuite  de  Tonner  la  cloche  pour  les  voir 
tous  accourir  avec  empreffement.  J'ai  joui  de  ce 
fpeétacle  dans  quelques  châteaux  ; mais  il  eft  pro- 
bable , d’après  le  récit  de  la  DuchelTe  de  Montpen* 
fier , qu’on  ne  s’en  eft  avifé  qu’au  dernier  fiécle* 
La  petite-fille  de  Henri  IV  n’en  parlerait  pas  avec 
autant  d’étonnement , fi  elle  l’eût  vu  dans  les  Mai- 
Tons  Royales  , dans  Tes  terres  , ou  ailleurs  qu’au 
château  de  M.  de  S.  Germain. 

Au  refte , les  Romains  connaîtraient  cet  amufe- 
ment  j témoin  ce  vers  de  Martial  : 

Uatat  ad  magijlrum  délicat a murena . 

Caftration  Une  autre  imagination,  plus  récente  encore,  mais 
dts  poüfons,  au  moins  plus  utile  , eft  la  caftration  des  poilfons* 
Depuis  fi  long- tems  , on  Tait  que  cette  opération  , 
employée  pour  les  quadrupèdes  & les  volailles , rend 
leur  chair  plus  exquife  ôc  plus  tendre,  qu’on  doit 
s’étonner  de  ce  qu’elle  n’a  pas  été  tentée  plutôt  Tur 
les  animaux  dont  nous  parlons.  Un  Anglais,  nommé 
Tull , l’employa , il  y a environ  cinquante  ans  ; ôc  , 
comme  les  poilfons  qu’il  eng raillait  chez  lui  après 
leur  avoir  fait  Tubir  la  caftration , étaient  plus  gras 
Sc  plus  délicats  à manger  que  les  autres,  il  en  faifait 
un  commerce  confidérable.  Les  Mémoires  de  l'Aca- 
démie des  Sciences  parlent  de  Ton  Tecret  Tous  l’année 
1742.  M.  Duhamel  en  fait  mention  aulli  dans  Ton 
Traité  des  Pêches . On  trouve  même  chez  ce  der- 
nier la  manière,  fort  détaillée , d’opérer  furie  poilfonj 
ôc  il  prétend  que  cette  invention,  même  en  métrant 
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à part  le  furcroît  de  plaifir  qu’elle  ajoute  à la  fen- 
fualité  des  gourmands  , mérite  d’être  accueillie  5 
parce  qu’elle  peut  fervir  au  moins  à diminuer  dans 
un  étang  la  multiplication  des  poiflons  > multipli- 
cation qui , comme  on  fait , devient  quelquefois 
aflez  grande  pour  les  empêcher  de  croître , faute  de 
nourriture. 

Le  poiflon  d’eau  douce  étant , par  la  narure  de 
fes  parties  humides  ôc  molafles , très-aifé  à fe  cor- 
rompre, ôc  par  conféquent  d’un  tranfport  difficile, 
on  n’a  guères  dû  fonger  à le  faire  pafler  d’une  partie 
du  Royaume  dans  une  autre.  Il  eft  vrai  qu’on  avait 
la  facilité  de  le  faler  ( a ) > Ôc  effe&ivement  nos 
Poe  tes  du  XIIe  fiècle  parlent  fou  vent  d’anguilles 
falées.  Champier  fait  auffi  mention  de  ces  anguilles  > 
Ôc  il  remarque  qu’en  Auvergne  , dans  le  Vêlai,  ôc 
dans  les  cantons  voiflns , on  falait  de  même  les 
truites.  Mais  ces  poiflons  étant  également  communs 
à prefque  toutes  nos  Provinces , ils  ne  pouvaient 
point  former  un  objet  de  commerce. 

U n’en  eft  pas  ainfl  du  poiflon  de  mer.  Comme 
il  n’eft  propre  qu’aux  côtes  maritimes  *,  que  pour 
le  goût,  il  eft  préférable  à celui  de  rivière  > qu’on 
peut  le  faler  à moins  de  frais,  parce  qu’il  fe  trouve 


(a)  Le  fectet  de  faler  la  viande  & le  poiflon , eft  fort  ancien  , 
puifqu’il  en  eft  mention  dans  Héfiode  & dans  Homere.  Selon 
Hérodote,  il  était  pratiqué  en  Egypte  de  toute  ancienneté.  En 
effet,  le  peuple  qui,  en  embaumant  fes  morts,  avait  trouvé  le 
moyen  de  les  préferver  de  la  pourriture,  devait  avoir  trouvé  aupa* 
Wvaaç  celui  de  conferyer,  par  la  falaifen , les  chairs  qu’il  mangeai^ 


Poiflctf 
de  mer  ial* 


Commerce 
du  poiflon 
de  mer  faiu 


Commerce 

Vie  la  marée 
dans  l’inté- 
tieur  du 
Royaume. 
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dans  les  lieux  où  eft  le  fcl  ; ôc  que , par  fa.  nature 
enfin  , il  réfîfte  davantage  à cette  fermentation  in- 
tcftine  j d’où  naît  la  diifolution  de  principes  que 
nous  nommons  putréfaction , il  a dû  nécessairement 
devenir , pour  tout  le  Royaume , une  denrée  pré- 
cieufe  Ôc  commerçante.  Cependant , malgré  le  débit 
qui  lui  était  alluré,  cette  branche  de  commerce 
languit  long-tems  par  le  défaut  de  police  intérieure, 
par  le  manque  de  chemins , la  faibleffe  du  Gouver- 
nement, la  continuité  des  guerres  qui  depuis  la 
conquête  des  Romains  défolèrent  la  France , enfin 
par  le  peu  de  rapport  qu’entretenaient  entr’clles 
nos  différentes  Provinces , affujetties  à des  maîtres 
différens. 

Elle  ne  commença  pour  Paris  qu’au  XIIe  fiècle, 
lorfque  nos  Rois  eurent  infti tué,  ou  plutôt  lorfqu’ils 
eurent  rétabli  dans  cette  ville  une  Compagnie  de 
Marchands  par  eau.  L’une  des  premières  denrées  que 
fit  venir  la  Compagnie  fut , à ce  que  rapporte  la 
Marre , des  harengs  falés  qu’elle  avait  tirés  de  Nor- 
mandie. Il  eft  parlé  de  cette  forte  de  marchandife 
dans  des  .Lettres-patentes  de  Louis  VII , ann.  1170. 
Les  harengs  falés  étaient  débités  par  les  revendeufes 
en  détail  ■<,  fk  c’eft  de-là  probablement  que  ces  mar- 
chandes de  poiffon  ont  été  nommées  Harengères. 

Bientôt  les  fuccès  <5c  les  profits  du  commerce  de 
poiffon  falé  furent  tels  qu’il  mérita  de  devenir  une 
profeftion  particulière.  Il  y eut  des  gens  qui  s’y 
livrèrent  exclufivement  i & ils  prirent  le  titre  de 
marchands  de  falïnes.  Leurs  gains  éveillant  l’induf- 
trie , d’autres  fpéculateurs  imaginèrent  en  même 

te  ms 
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Cems  de  faire  arriver  à Paris  de  la  matée  fraîche* 
Ceux-ci,  je  ne  fais  trop  pourquoi,  furent  nommés 
Forains . Alors  il  fallut  des  réglemens  pour  diftinguer 
le  diftridfc  des  deux  proférions , ôc  pour  prévenir 
les  difputes  qui  pouvaient  arriver  entr’elles.  S.  Louis, 
en  1254,  en  fit  un  où  il  entre  dans  quelques  détails 
de  police  furies  Forains  qui  faifaient  venir  le  poiffon* 
fur  les  Voituriers  qui  l'apportaient,  ôc  enfin  fur  les 
Débitans  qui  le  revendaient  en  détail.  Il  y claffe  tout 
poiffon  fous  trois  états  différens  \ le  frais , le  falé  , 
Ôc  le  for , c'eft-à-dire  , celui  qui  eft  boucané  ou 
delféché  à la  fumée.  Il  y divife  de  même  en  deux  la 
profellion  des  Détailleurs  j donnant  aux  uns  le  nom 
de  Poilfonniers,  Ôc  leur  attribuant  la  vente  du  poiffon 
frais  ; confervant  aux  autres  l'ancienne  dénomina- 
tion de  Harengers,  avec  la  vente  du  for  ôc  du 
falé. 

Ces  réglemens  fubfîftèrent  long-tems,  parce  qu'ainfï 
que  prefque  tous  ceux  du  Saint  Monarque,  ils  étaient 
fages , ou  au  moins  néceffaires  pour  l'inftant  -,  mais 
la  diftindtion  des  deux  profefîions  de  Détailleurs  fut 
abolie  en  1345  Par  Philippe-de-Valois -,  ôc  aujour- 
d'hui encore  il  n’en  exifte  plus  qu'une. 

Quant  à la  forte  de  marée  qui  arrivait  alors  à 
Paris , on  peut  la  connaître  par  l'Ordonnance  même 
de  S.  Louis  > car  les  differens  poiffons  y font  nom- 
més. Ce  font  des  maquereaux  falés , des  flets,  gour- 
naux , rayes  , célerins  ( forte  de  fardine  ) , des  mer- 
lans falés  ou  frais , de  la  morue  fraîche  ou  falée , 
«nfin  des  harengs  frais , falés , ou  fors. 

Les  autres  villes  moins  éloignées  des  côtes,  avaient 

J'orne  IL  £ 
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d’autres  poitfons  fans  doute  , qu’on  n’apportait  pas 
dans  la  Capitale , ou  qu’on  y dédaignait.  Arnaud  de 
Villeneuve  , Médecin  fameux  qui  écrivait  fur  la 
fin  du  meme  fiècle  , nommant  ceux  qu’on  man- 
geait en  France , compte  le  marfouin , le  chien-de- 
mer , le  dauphin , le  rouget , le  grondin  , la  plie  , 
le  faumon  , le  merlan , l’efturgeon , 8c  la  feche. 

Le  goût  pour  quelques-uns  de  ceux-ci  palfa  pro- 
bablement chez  les  Parviens  : car,  dans  une  Ordon- 
nance du  Roi  Jean,  ( ann.  1350),  concernant  la 
police  de  Paris , il  eft  fait  mention  de  faumons , de 
porpris,  de  chiens-de-naer , 8c  de  marfouins. 

J’ai  trouvé  dans  les  manuferits  du  XIIIe  fîècle  une 
pièce  curieufe  qui  ne  nous  lailïe  rien  à defirer  fur 
ce  fujet , 8c  qui , en  nous  donnant  le  nom  de  tous 
les  poiffons  de  mer  qu’on  pêchait  alors , nous  donne 
en  même-tems,  à ce  qu’il  femble,  le  nom  de  tous 
ceux  qu’on  mangeait  dans  le  Royaume.  La  voici, 
je  n’y  fais  d’autre  changement  que  de  ranger  le  tout 
par  ordre  alphabétique. 

ce  font  fortes 

Se  funt  les  menicres  de  poiflons  que  on  prant  à la  mer# 


Alofes. 

Anons  , ( merlus  ) 
Baleigne,  ( baleine  ) 
Bar , 

Barbue  , 

Bertelettc  , 

Befque , 

Brême , 
Carramkesj 


Congre , 

Coques , ( falicoque  ) 
Dorées,  ( dorade) 
Efcrafin , ( égrefin  ) 
Ecrévifles,  ( houmar ) 
Efturjons , 

Flairs , ( flets  ) 

Fledan,  ( flétan  ) forte 
de  petite  foie. 
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Journaux , 

Grifniers  , 

Hanons , 

Hearans,  {hareng) 
Heirons , 

Kien  ( chien  ) de  mer* 
Lievre  de  mer, 

Louf  ( loup  ) de  mer , 
Lumandes , ( limande  ) 


Plais  , ( plies  ) 

Polletes, 

Port  ( porc  ) de  mer  * 
( marfouin  ). 

Pourpois , 

Quarriaux , ( carrelets  ) 
Rais , ( raye  ) 

Raoulles , 

Rouges , ( rouget  ) 
Sardes,  {fardines) 


Manniers , 

Maqueriaux,  ( maquereau)  Saumons  , 

Mellans , ( merlan  ) Scellans  , 

Morues , Seiches , 

Moulles,  forte  de  poffon  Seules , ( foies  ) 
différent  du  coquillage  Soteriaux, 
ainfi  nommé.  Sormules , ( furmulet  ) 

Mules , ( mulet  ) Wivres , ( guivre , lam> 

Oiftes  , ( huîtres)  proie) • 

Paons , 


Nous  ferons  étonnés  de  voir  le  marfouin,  le  chien* 
de  mer,  8c  autres  monftres  pareils,  employés  en  ali- 
mens  j nous  autres  qui , pendant  un  repas , avons 
fans  ceffe  à la  bouche  les  mots  de  lourd  8c  d’indi- 
gefte,  8c  qui,  par  tous  ces  ménagemeris  méticuleux, 
fommes  venus  réellement  à bout  d’affaiblir  notre 
conftitution.  Mais  il  faut  fe  placer  aux  fîècles  dont 
nous  parlons  ici,  8c  fe  râppeller  fur-toüt  ce  qui  a 
été  dit  plus  haut  à l’article  du  gibier.  Certainement 
les  eftom^chs  qui  trouvaient  exquis  un  héron  , un 

È % 
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butor,  un  cormoran  , devaient  fans  peine  digérer 

marfouin  {a). 

Une  remarque  aftez  étrange  encore,  qui  fe  pré- 
fente ici,  c’eft  que  plus  la  France  a avancé  en  âge, 
8c  plus,  ce  femble,  jufqu’à  une  certaine  époque,  fe 
font  multipliés  dans  fes  repas  ces  monftres  marins 
dont  le  nom  feul  aujourd'hui  nous  effraie.  Parcou- 
rez la  lifte  des  poiftons  bons  à manger,  que  donne 
Platine  dans  fon  traité  des  alimens  ; 8c  vous  la  trou- 
verez plus  nombre  ufe  que  la  nôtre  a&uelle.  Par- 
courez celle  que  donne  Rabelais  au  Chapitre  des 
Gaftrolâtres  ( des  gourmands  ) ; die  eft  bien  autre- 
ment longue  encore. 

Pêche  de  Nos  Peres  ont  même  mangé  de  la  baleine.  On 
U baleine.  vient  d’cn  voir  Ja  preuve  à l’inftant,  puifque  ce 
poiifon  eft  compté  parmi  ceux  qu'on  pêchait  au 
XIIIe  ftècle.  Dans  le  Fabliau  intitulé  bataille  de 
Charriage  & de  Carême , il  eft  placé  au  nombre  des 
foldats  que  Carême  arme  contre  fon  rival.  Rabe- 
lais lui-même,  Rabelais  poftérieur  de  plus  de  trois 
fiècles  à notre  Fablier,  compte  la  baleine  au  nom- 


(o)  ?Bélon  , ( obfervations  fur  les  Jingularitcs  trouvées  en  Grece  , 
en  Ajîet&Cj  ann.  1553  , ) diftingue  deux  fortes  de  marfouins; 
l'un  auquel  le  vulgaire  donnait  ce  nom,  celui-là  même , dit-il, 
que  nous  avons  en  délices  es  jours  maigres  ; l’autre  qui , félon 
hii  , eft  le  vrai  dauphin  , & qu’on  nommait  oye  , ou  bec-d’oye. 
Selon  Champier  , les  Pêcheurs  de  la  Méditerranée  envoyaient  à 
Lyon  du  marfouin  , & il  s’y  vendait  fort  cher.  En  carême  , on 
le  fervait  fur  les  meilleures  tables  de  l’intérieur  du  Royaume.  Mais  , 
fur  les  côtes  de  cette  mer,  on  n’en  faifaiç  nul  cas,  dit -il  5 le  plus 
jbas  peuple  même  n'en  roulait  pas. 
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bre  des  mets  dont  ufent  les  Gaftrolâtres  ; &•,  fi  après 
tout  on  regardait  comme  trop  frivole  Tautorité  bouf- 
fonne de  fauteur  de  Gargantua,  je  citerais  l’ancien 
ufage  des  Pécheurs  bafques  qui , lorfqu’ils  avaient 
pris  une  baleine,  en  offraient  par  dévotion  la  lan- 
gue à quelque  églife;  je  citerais  le  témoignage  de 
Champier  qui  dit  que  la  langue  de  baleine  fe  ven- 
dait par  tranches  dans  nos  marchés  publics,  ôc  que 
fa  chair  s'accommodait  avec  des  pois , ou  fe  fervait 
rôtie  à la  broche  ; je  citerais  celui  de  Rondelet  qui 
alfure  que  cette  langue  était  ejlimée  fort  délïcieufe 
& tendre  ôc  que  fur  la  côte  de  Bayonne  les  Pé- 
cheurs fe  fervaient  des  os  de  l’animal  pour  faire  des 
clôtures  dans  leurs  jardins  -,  je  citerais  enfin  celui  de 
Charles  Etienne  qui  rapporte  qu’en  carême  la  prin- 
cipale nourriture  des  pauvres  était  la  grailfe  ôc  la 
chair  de  baleine. 

J’infifte  fur  l’article  de  ce  poîflbn,  parce  que  c’efir 
un  objet  qui  tient  à un  autre  bien  plus  important? 
car  enfin  , fi  dans  nos  poilfonneries  on  vendait  de 
la  baleine  fraîche , on  pêchait  donc  des  baleines  fur 
nos  côtes.  Au  défaut  d’autres  preuves , celle-ci  fuf- 
firait-,  mais  il  en  exifte  plufieurs,  ôc  même  de  bien 
antérieures  au  Fabliau. 

La  pêche  de  ce  cétacée  eft  plus  ancienne  qu’on 
ne  l’imagine.  Elle  remonte  au  moins  au  IIIe  fiècle 
de  l’Ere  chrétienne , puifqu’Oppien  en  fait  men- 
tion (a).  Pour  prendre  l’animal.,  on  employait dit 


(a)  Cet  auteur , qui  écrivait  fous  les  Empereurs  Sévere  & Ca- 
racalla , nous  a laiffé  deux  poèmes  grecs , l’un  fur  la  Chatte  » ea 
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le  Poete , un  hameçon  particulier  qui  tenait  à untf 
longue  corde,  au  bout  de  laquelle  étaient  attachés 
des  outres  enflés  ôc  d’autres  corps  légers.  Les  grands 
ôc  inutiles  efforts  que  faifait  la  baleine  pour  fe  dé- 
barraffer  de  l’hameçon,  quand  une  fois  elle  l’a- 
vait avalé,  affaiblilfaient  peu -à- peu  fes  forces. 
Dès  que  les' Pêcheurs  la  voyaient  fatiguée,  ils  s’ap- 
prochaient d’elle  avec  leurs  barques,  la  bleffaienc 
avec  des  faulx,  des  lances,  des  tridents  ; ôc,  lorf- 
qu’ils  l’avaient  tuée , la  tiraient  au  rivage  où  ils  la 
dépeçaient. 

J’ignore  quand  fut  connue  ôc  pratiquée  par  nos 
Peres  la  pêche  de  la  baleine.  Je  vois  feulement  qu’il 
en  eft  parlé , fous  l’année  875 , dans  le  livre  de  la 
translation  & des  miracles  de  S , Vafi  ; mais  je  vois 
en  même-tems  par  une  vie  de  S.  Arnoud,  Evêque 
de  SoifTons  au  XIe  fiècle  , que  nos  Pêcheurs , au 
lieu  d’employer  d’abord,  ainfi  qu’au  tems  d’Oppien* 
le  procédé  incertain  ôc  invraifemblable  de  l’hame- 
çon , allaient , fans  autre  préambule , attaquer  avec 
intrépidité  l’animal,  ôc  le  bldfer  à mort.  Le  paf- 
fage  du  Légendaire  eft  curieux,  en  ce  qu’il  prouve 
que  dès-lors  on  harponnait  la  baleine,  comme  au- 
jourd’hui i Ôcy  à ce  titre,  je  le  citerai  en  entier. 

« Des  Pêcheurs  Flamands  avaient  bielle  avec  des 
3,  traits  ôc  des  lances  une  greffe  baleine.  Déjà  ils 

- j . - 

quatre  livres  j Sc  l'autre  fur  la  Pèche,  en  cinq.  Ce  qui  regarde 
la  baleine  dans  ce  dernier  ouvrage,  eft  un  article  très-long  , qui 
qccupe  une  grande  partie  du  cinquième  livre.  Je  citerai  çncQXQ 
Qppien  ci-deflotts , lçrfque  je  parlerai  du  thqn. 
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j,  l’entouraient  pour  la  conduire  au  rivage  de  la 
„ partager  entre  eux*,  mais  le  monftre,  quoique 
,,  percé  en  plufîeurs  endroits  avec  leurs  armes,  n’é- 
„ tait  nullement  affaibli  > 6c,  loin  de  fe  lailfer  pren- 
„ dre,  il  parailfait  furieux.  Tantôt  il  lançait  juf- 
„ qu'au  ciel  des  torrens  d’eau  i tantôt  il  s’enfonçait 
,,  dans  la  mer,  8c  difparaiifait  ; 6c,  l’inftant  d’après, 
„ remontant  fur  les  flots,  il  venait  brifer  avec  fa 
,,  queue  6c  fes  nageoires  les  agrès  des  navires.  Au 
„ milieu  de  ce  danger,  un  des  Pêcheurs  propofe  à 
,,  fes  camarades  d’invoquer  S.  Arnoud,  6c  de  pro- 
„ mettre  au  Bienheureux  une  partie  du  poilfon* 
,,  Les  autres  y confentent •>  mais  à peine  ont- ils 
,,  fait  leur  vœu  (a) , qu’à  l’inftant  la  baleine  fe  cal- 
„ me , 6c  que , fans  aucune  réftftance , elle  fe  laiffc 
3,  lier  6c  conduire  à bord  „. 

Il  eft  alfez  flngulier  que , de  toutes  les  pêches  un 
peu  importantes,  celle-ci,  quoique  la  plus  dange- 
reufe  6c  la  plus  hardie  de  toutes,  fbit  cependant 
la  plus  ancienne.  Celles  de  la  morue,  du  hareng, 
6c  autres,  lui  font  poftérieures.  Au  moins  les  mo- 
numens  qui  parlent  de  ces  dernières  ne  remontent- 
ils  pas  aulli  haut,  comme  on  le  verra  dans  l’inftanr. 
Mais  tout  ceci  peut  s’expliquer. 

La  baleine  alors  était  plus  commune  qu’aujour- 
d’hui  > on  en  voyait  fréquemment  fur  nos  côtes.  Par 


(a)  C’efi:  probablement  quelque  vœu  pareil  qui  donna  lieu  à 
la  coutume  , établie  parmi  les  Bafques , d'offrir  à l’églife , comme 
je  l’ai  remarqué  plus  haut,  un  morceau  des  baleines  qu’ils  avaien 5 
prifes. 


72  mjtoirc 

la  manière  dont  elle  vit , par  le  befoin  qu’elle  a de 
refpirer , elle  fe  montre  fouvent  à la  furface  des  eaux. 
Pour  aller  l’y  attaquer,  il  ne  fallait  que  du  courage; 
6c  quelle  Nation  eut  jamais  plus  de  courage  que 
la  Françaife.  Il  n’en  eft  point  ainfi  des  autres  poif- 
fons.  Comme  ils  fe  cachent  continuellement  fous 
les  flots , on  ne  peut  les  prendre  qu’avec  des  ap- 
pâts, des  rufes,  des  filets  particuliers;  or,  tout  ceci 
exige  une  longue  expérience  6c  une  connaiflance 
approfondie  de  la  Pêche,  que  le  tems  feul  peut 
donner. 

Vraifemblablement  l’ufage  de  manger  de  la  ba- 
leine n’a  point  d’autre  origine.  On  n’avait  encore , 
pour  les  jours  maigres,  ni  harengs,  ni  morue;  on 
ufa  du  poiflon  qui  fe  pêchait  communément;  ôcy 
quand  la  coutume  en  fut  une  fois  établie,  elle  fe 
perpétua,  quoiqu’on  eut,  dans  la  fuite,  des  poilfons 
bien  meilleurs.  Cependant  peu-à-peu  ceux-ci  pré- 
valurent. Déjà  dans  le  XVIe  fiècle , il  n’y  avait  plus 
que  les  pauvres,  ainfi  qu’on  l’a  vu  plus  haut,  qui 
mangeaflent  la  chair  8c  la  graifle  de  baleine;  mais 
lorfqu’on  eut  trouvé  l’art  de  convertir  cette  graille 
en  une  huile  qui  avait  quelque  valeur , on  dédaigna 
tout-à-fait  l’animal. 

Outre  la  pêche  avec  le  harpon,  il  y en  avait  une 
autre  qui  ne  fè  faifait  que  l’hyver,  6c  dans  laquelle 
on  employait  des  filets,  C’eft  au  moins  ce  qui  ré- 
fulte  de  quelques  vers  d’un  certain  Tortarius,  Moine 
de  Fleuri , lequel  floriflait  au  commencement  du 
XIIe  fiècle.  Cet  auteur,  décrivant  le  pays  Beflin,  dit 
qu’il  aflifta  fur  la  côte  à l’une  de  ces  pêches*  qui. 
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félon  lui,  ne  fut  pas  heureufe,  parce  que  les  Pê- 
cheurs manquaient  de  filets. 

Hiberno  Cete  tempore  quo  capiunt. 

Me  prefente  truci  pifcem  clamore  fecuti  ; 

/ Fraudati  3 cajfes  nam  decrant , redeunt . 

Je  foupçonne  que  les  Matelots,  quand  ils  avaient 
apperçu  une  baleine,  la  fuivaient  avec  de  grands 
cris  pour  l’effrayer,  8c  l’obliger,  s’ils  le  pouvaient, 
de  s’échouer  fur  le  rivage.  Voilà,  félon  moi,  ce  que 
fignifie  l’expreflîon  truci  pifcem  clamore  fecuti.  Mais 
qu’était-ce  que  ces  filets  capables  d’arrêter  8c  de 
repoulfer  un  animal  aufii  énorme,  aulîi  redoutable 
qu’une  baleine?  Voilà  en  même  tems,  je  l’avoue, 
ce  que  je  ne  conçois  pas.  Cependant  le  Moine  parle 
comme  ayant  vu  par  lui-même , 8c  de  fes  propres 
yeux  , rrve prefente . Il  faudrait  donc  donner  un  autre 
fens  à fon  mot  cajfes , 8c  c’eft  encore-là  ce  que  les 
gens  du  métier  devineront  plus  aifément  que  moi  i 
ou  fuppofer  que,  par  celui  de  cete , il  entend  un 
autre  poilfon  que  le  cétacée  dont  je  parle. 

A la  vérité.  Rondelet  ( de pifeibus , an.  1554)  nous 
apprend  que,  de  fon  tems,  les  Bafques  prenaient 
des  baleines  l’hyver  fur  leurs  côtes } mais  ceux-ci 
ne  fe  fervaient  point  de  filets  pour  les  prendre*, 
ils  les  harponnaient.  « L’un  d’eux,  dit-il,  fe  tient 
» en  fentinelle  fur  un  lieu  élevé.  Si  par  hazard  il  en 
« apperçoit  une , il  fonne  du  tambour  \ 8c  aufli- 
» tôt  fes  camarades  mettent  leurs  nacelles  en  mer. 
« Chaque  nacelle  porte  dix  hommes  pour  ramer , 
8c  quelques  autres  armés  de  harpons  pour  frap- 
per  l’animal.  Tous  s’avancent  vers  lui  à la  fois*, 
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» ils  l’attaquent*,  Se,  quand  ils  l’ont  mis  à mort, 
» ils  le  tirent  à terre , où  ils  le  partagent  félon  la 
« quantité  de  dards  qu’il  porte  fur  le  corps  : 
» car  chaque  Harponneur  a fa  marque  pour  être 
» reconnu  ». 

Quoiqu’on  ne  voie  plus  aujourd’hui  de  baleines 
dans  la  Méditerranée,  on  y en  a pêché  autrefois 
cependant.  Les  Troubadours  (on  appelle  ainfi  les 
Poëtes  de  nos  Provinces  méridionales  qui  ont  rimé 
en  ancienne  langue  Provençale)  en  font  mention 
dans  plufieurs  endroits  de  leurs  ouvrages.  Il  ferait 
d’ailleurs  aifé  de  prouver  par  certains  pafiages  de 
Pline,  que,  plus  anciennement  encore,  elles  étaient 
communes  dans  cette  mer  ; ou  au  moins  que,  pa- 
reilles à certains  poi  fions  de  pafiage , elles  y voya- 
geaient en  certains  tems.  Si  aujourd’hui  elles  pa- 
railfent  l’avoir  abandonnée,  fi  elles  ont  quitté  même 
nos  côtes  de  l’Océan  (a)3  c’efi:  apparemment  parce 
que  nos  Pêcheurs  les  pourfuivant , les  châtiant  an- 
nuellement fur  nos  parages,  les  ont  obligées  enfin  à 
fe  réfugier  dans  les  mers  du  Nord.  On  remarque 
même,  depuis  un  certain  tems,  qu’elles  s’éloi- 
gnent toujours  de  plus  en  plus;  de  forte  que, 
pour  en  rencontrer  actuellement,  difent  les  Navi- 


Ca)  Cependant  les  Anglais , pofTeflfeurs  de  Gibraltar , pêchaiene 
encore  annuellement , dans  le  détroit , des  baleines  de  l’efpèce  de 
celles  qu’on  nonlme  Grampus.  On  en  voit  aufli  de  tems  en  tems 
quelques  petites  fur  les  côtes  de  Gafcogne;  Sc,  l’année  derniere,  1781» 
on  y en  a pris  une  qui  &’y  était  échouée,  & qui  avait  foixame 
pieds  de  long. 
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gateurs  étrangers  qui  fe  dévouent  à cette  chafïc 
périlleufe,  il  faut  s’élever  alfez  près  du  pôle.  On 
fait  qu’en  Amérique  les  caftors  ont  fait,  fur  la  terre, 
la  même  chofe  que  fur  mer  ont  fait  les  baleines. 

Sans  celle  inquiétés  par  les  Chalfeurs,  ils  ont  dé- 
laiffé  les  cantons  qu’ils  peuplaient  autrefois,  8c  fc 
font  retirés  dans  des  contrées  plus  feptentrionales , 
où  la  Nature  inculte  8c  fauvage  les  défend  des 
mains  avides  qui  les  pourfuivaient.  » 

On  a écrit  que  les  Bafques  font  les  premiers  des 
Français,  8c  même  les  premiers  des  Européans,  qui 
aient  ofé  tenter  la  pêche  de  la  baleine.  L’on  pré- 
tend même  que  c’efl  en  allant  chercher  au  loin  ces 
monftres  à mefure  qu’ils  fe  retiraient  de  nos  para- 
ges, que  ces  intrépides  navigateurs  découvrirent  le 
grand  banc  de  Terre-Neuve,  environ  unfiècle  avant 
l’entreprife  de  Colomb.  Je  viens  de  citer  à l’inftant 
des  palfages  qui  prouvent  que  la  pêche  dont  nous 
parlons,  a eu  lieu  fur  les  côtes  de  Flandres,  fur 
celles  d’Artois  8c  de  Normandie , long  tems  avant 
l’époque  dont  on  fait  honneur  aux  Bafques  fans 
aucunes  preuves.  Ce  qu’on  peut  dire  en  faveur  de 
ceux-ci , c’eft  que  quand  à leur  tour  ils  s’y  font  li- 
vrés, ils  l’ont  fait  avec  beaucoup  de  fuccès.  On 
peut  ajouter  même  que  ce  font  ceux  des  Français 
qui  l’ont  pratiquée  le  plus  long-tems.  Vers  le  milieu 
du  dernier  hècle,  les  feules  villes  de  S,  Jearnde- 
Luz,  de  Bayonne,  8c  de  Ciboure,  envoyaient  en- 
core annuellement  à la  pêche  cinquante  ou  foixante 
vailfeaux.  Les  chofes  ont , depuis,  bien  changé  pour 
elles  j mais  les  Bafques  ont  eu  au  moins  la  gloire 
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d être  les  premiers  qui  aient  fait  fentir  de  quel 
avantage  était  le  commerce  d’huile  de  baleine  : or 
cette  huile,  lorfqu’on  ne  mangea  plus  l’animal 
même,  devint  un  objet  très-important  pour  l’emploi 
qu’en  firent,  8c  qu’en  font  encore  tous  les  jours 
une  infinité  de  manufactures  8c  d’arts  différens. 

Le  même  motif  d’équité  qui  m’oblige  de  n’attri- 
buer aux  Bafques  que  la  gloire  qui  leur  effc  due, 
m’oblige  aufli  de  leur  rendre  au  moins  toute  celle 
qu’ils  méritent.  Quand  on  avait  mis  à mort  la  ba- 
leine , l’ufage  général  était  de  la  conduire  à terre, 
de  la  dépecer,  8c  de  faire  fondre  fa  graille-,  mais 
cette  opération,  indépendamment  de  la  dépenfc 
qu’elle  entraînait  en  établifiemens  8c  en  attéliers , 
occafionnait  au  navire  une  perte  de  tems  confidé- 
rable,  8c  l’expofait  fouvent  à être  pris  par  les  glaces. 
Un  Bourgeois  de  Ciboure,  nommé  Soupire,  ima- 
gina de  faire  la  fonte  fur  le  vailïeau  même,  8c 
en  pleine  mer  j 8c  fon  procédé  devint  à l’inftant 
celui  de  fes  compatriotes.  Ils  emportaient  avec  eux 
une  certaine  quantité  de  briques , 8c  du  bois  à brû- 
ler. La  pêche  faite,  ils  bandaient  avec  ces  briques, 
fur  le  fécond  pont  du  navire,  un  fourneau  ; 8c  là 
ils  fondaient  8c  cuifaient  leur  huile  ; fe  Servant  , 
pour  la  première  cuite , du  bois  qu’ils  avaient  ap- 
porté, 8c y pour  la  fécondé  , du  marc  8c  des  grillons 
de  la  première.  La  fonte  s’achevait  ainfi  fans  les 
retarder i &,  pendant  ce  tems,  ils  revenaient  chea 
eux  avec  leur  marchandife  toute  apprêtée,  8c  ré- 
duite fous  le  moindre  volume  poiïible. 

Les  autres  Nations  de  l’Europe  adoptèrent  aufiî 
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la  méthode  des  Bafques;  mais  la  quantité  de  boij 
dont  elles  étaient  obligés  de  furcharger  leurs  navires 
pour  le  moment  de  la  cuite,  l’odeur  infupportable 
des  cretons  brûlés , les  dangers  du  feu  enfin , dangers 
trop  réels,  de  dont  plufieurs  vailfeaux  furent  les 
vidâmes,  la  leur  firent  abandonner.  Elles  s'en  font 
formée  une  autre,  qui  confifte  à emporter  chez 
elles  le  lard  en  tonneaux,  pour  l’y  fondre  dans  leurs 
attéliers;  Ôc  elles  prétendent  que  la  fermentation 
qu’il  fubit  en  route,  ajoute  non-feulement  à la  qua- 
lité de  l'huile,  mais  encore  à fa  quantité. 

Au  refte,  quelqu’ait  été  le  fuccès  du  procédé  de 
Soupite,  il  11’en  eft  pas  moins  une  invention  ingé- 
nieufei  & peut-être  ce  procédé  était-il  celui  qui 
convenait  le  mieux  à une  Nation  qui , comme  les 
Bafques , fe  trouvait , par  fa  pofition , très-éloignée 
des  mers  où  fe  pêche  la  baleine. 

Une  pêche  beaucoup  plus  ancienne  encore,  eft  Pêche 
celle  des  mulets.  Pline  nous  en  a tranfmis  une  def-  mule™*  ** 
cription  très-détaillée.  « Dans  la  Province  Narbon- 
» naife,  dit-il,  au  territoire  de  Nîmes,  eft  un  étang 
•*»  appelle  Latèra  (a),  où  les  hommes  pêchent  en 
tt  fociété  avec  les  dauphins.  Les  mulets  qu’il  con- 
» tient  en  fortent  dans  un  certain  tems  de  l’année,  à 
» la  faveur  d’une  efpèce  de  reflux , pour  gagner  la 
» haute-mer  ; & leur  nombre  eft  tel , qu’il  n’y  a point 
« de  filet  capable  d’arrêter :une  pareille  maife.  Ce- 
» pendant,  quand  ils  font  arrivés  à l’embouchure  de 


\fl)  C’eft  aujourd’hui  la  Tour-dc-La^ç, 
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*>  l’étang,  à l’endroit  où  il  eft  le  plus  étroit,  8C  où 
a l’on  pourrait  tendre  des  filets , ils  fe  prelïent  les 
» uns  les  autres,  pour  franchir,  le  plus  vite  qu’il 
» leur  eft  poftible,  ce  lieu  de  danger.  Aufli-tôt  que  les 
» Pécheurs  s’en  apperçoivent , ils  appellent  les  dau- 
» phins  à leur  fecours,  en  criant  de  toutes  leurs  for- 
*»  c es,Simon>  Simon.Le  peuple  qui,  dans  ces  jours 
» finguliers,  accourt  en  foule  fur  le  rivage  pour 
» jouir  du  fpeétacle,  joint  fes  cris  à ceux  des  Pê- 
« cheurs.  Les  dauphins  entendent  le  fignal;  ils  ac- 
» courent,  fe  rangent  en  ordre  de  bataille*, 

« comme  prêts  à combattre  devant  le  défilé,  fer- 
« ment  ainfi  aux  mulets  épouvantés  le  chemin  de 
» la  mer,  8c  les  obligent  de  fe  jetter  à droite  8c  à 
» gauche  fur  les  bas-fonds.  Là  il  eft  facile  aux  Pê- 
si  cheurs  de  les  envelopper  dans  leurs  filets.  Malgré 
*>  cela  cependant,  il  y en  a beaucoup  qui  échappent 
« par  leur  légèreté  : mais  les  dauphins,  fe  mettant 
» à la  pourfuite  des  fuyards,  les  tuent  aufli-tôt , 
» fans  vouloir  même  les  manger , de  peur  de  perdre 
»>  du  tems.  Enfin,  quand  le  combat  a celle,  8c 
« qu’ils  ne  voient  plus  d’ennemis,  ils  fe  repailïent 
» des  morts.  Le  lendemain,  ils  reviennent  encore 
si  au  même  lieu,  comme  s’ils  ne  fe  trouvaient  point 
» allez  payés  du  fervice  rendu  par  eux  la  veille;  8c  > 
» non-feulement  on  leur  abandonne  les  cadavres, 
» mais  on  leur  jette  encore  une  pâtée  compofée  de 
» pain  8c  de  vin  ». 

Le  récit  qu’on  vient  de  lire,  quoique  je  l’aie 
traduit  le  plus  clairement  8c  le  plus  intelligiblement 
qu’il  m’a  été  poftible,  contient  néanmoins  encore 
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<&e  l’obfcuritéj  8c  il  offre  vifiblement  des  circonf- 
tances  fabuleufes  : mais  tel  qu’il  eft,  il  attefte  au 
moins  l’induftrie  de  nos  premiers  Ayeuxj  8c  c’efflà 
une  obfervation  qui  me  fait  tant  de  plaifîr  à remar- 
quer, que  je  faifts  toujours  avec  une  joie  nouvelle 
l’occafion  de  la  faire. 

Calais  fe  vante  d’avoir  été  la  première  de  nos  Pêche 
villes  qui  ait  connu  la  pêche  du  hareng.  Elle  fou- 
tient  que  Dieppe,,  8c  ceux  de  nos  autres  ports 
fttués  fur  la  Manche,  ne  l’ont  pratiquée  qu’à  fon 
exemple. 

Si  ce  qui  eft  vraifemblable  devenait  par- là  même 
une  preuve , comme  c’eft  des  mers  du  Nord  que 
partent  tous  les  ans  ces  maffes  énormes  de  harengs 
qui  vont , fur  plufieurs  colonnes , voyager  vers  le 
midi,  on  pourrait  avancer,  avec  quelque  degré  de 
probabilité , que  les  Pêcheurs  Calaifiens  ont  dû  être  , 
par  leur  pofïtion , les  premiers  à obferver  ces  bi- 
zarres voyages , 8c  les  premiers  à en  profiter. 

On  a lu  ci-deffus  qu’une  des  premières  falines 
qu’au  XIIe  fiècle  la  Compagnie  des  marchands  par 
tau  avait  fait  venir  à Paris , étaient  des  harengs  ; 8c 
j’ai  remarqué  que  ces  harengs , la  Compagnie  les 
avait  tirés  des  ports  de  Normandie.  Mais  ce  fait  ne 
prouverait  rien  contre  Calais.  Si  la  Capitale  tirait 
de  Normandie  fes  harengs,  c’eft  que  les  ports  de 
cette  Province  font  plus  prés  d’elle  que  celui  de 
Calais  [a). 


(a)  La  pêche  du  hareng  & du  maquereau  était  pratiquée  auflï  alor* 
ur  les  côtes  de  Guyenne.  11  en  eft  mention  dans  les  réglement  que 


8o  Hiftoire 

D’un  autre  côté,  l’on  ne  peut  fe  dilînnulêr  que 
les  Négocians  Dieppois  ont  joué  autrefois  dans  là 
navigation  un  rôle  brillant  {a).  Il  paraît  certain 
qu’au  XIVe  fîècle  un©  Compagnie,  formée  par  eux , 
naviguait  6c  commerçait  déjà  fur  les  côtes  de  l’Afri- 
que occidentale,  par-de-là  le  Cap-blanc.  En  1365  , 
on  ies  voit  s’alfocier  des  marchands  de  Rouen,  équi- 
per enfemble  plufîeurs  vaiifeaux , poulfer  de  pro- 
che en  proche  leurs  établilfemens , bâtir  des  comp- 
toirs, 6c , l’an  1382,  poiféder  trois  forts  fur  la 
côte  de  Guinée.  Labat  ( Voyage  d'Afrique  ) dit  avoir 
lu  les  pièces  originales  qui  conftatent  ces  faits.  S’ils 
étaient  vrais,  s’ils  l’étaient  même  en  partie,  ne 
‘ferait-ce  pas  une  chofe  intéreifante  de  découvrir 
par  quels  moyens  une  ville  aulîi  peu  conhdérable 
que  Dieppe , a pu  s’élever  à un  pareil  degré  de 
püilTance  6c  de  richelfe. 

Je  le  répète  ; les  antiquités  de  notre  Nation  n’ont 
point  été  jufqu’à  préfent  fuffifamment  approfondies*, 
6c  cependant,  que  de  chofes  neuves  6c  piquantes 


la  Duchefle  Eléonore  fie  pour  le  commerce  maritime  de  cette  Pro- 
vince , fous  le  nom  de  roole  d’Oleron. 

L’île  d’Oleron  était  devenue,  par  fa  fituation,  un  lieu  de  plaî- 
fance  pour  les' Ducs  de  Guyenne.  Us  y avaient  bâti  un  château 
qu’Eléonore  habita  quelque  tems,  après  avoir  été  répudiée  par  Louis- 
le- Jeune.  Ce  fut  là  qu’elle  rédigea  Sc  publia  le  code  dont  je  viens 
de  parler  ; code  qui,  peu  après,  augmenté  fous  le  même  titre,  par 
fon  fils  Richard  , Roi  d’Angleterre  ôc  Duc  de  Guyenne  , devine 
la  bafe  des  loix  que  fe  compoferent  dans  le  même  genre  les  Royau- 
mes du  Nord  , Se  les  villes  anféatiques  d’Allemagne. 

(<r)  En  1697,  employaient  encore  annuellement  foixante 
bâtirnenj  à la  pêche  du  hareng. 


clics 
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elles  offriraient  à l’homme  laborieux  qui  entrepren* 
drait  de  les  fouiller!  L’hiftoire  de  la  Pêche,  par 
exemple  , la  puiftance  Ôc  le  commerce  dont  elle  fut 
la  fource,  les  établiflemens  en  contrée  étrangère  aux- 
quels donna  lieu  en  différens  tems,  fon  influence 
enfin  fur  la  marine , fur  la  conftru&ion  des  vaifleaux , 
fur  l’art  de  la  navigation , ôcc* , ne  font-ils  pas  un 
objet  de  differtation  aullî  curieux  que  la  patte 
de  la  Reine  Pédauque , ou  le  vrai  110m  du  Cardi- 
nal Balue  ? Au  refte,  fi.  Dieppe  a été,  il  y a quelques 
fiècles,  une  ville  importante,  fa  grandeur,  ainfi  que 
celle  de  la  Hollande , a commencé  certainement  par 
la  Pêche.  Mais,  fans  décider  à qui  des  Dicppois  ou 
des  Calaifiens  eft  due  celle  du  hareng,  je  vais  rap- 
porter une  anecdote  qui,  je  crois,  intéreifera  pour 
les  derniers. 

Le  Monaftère  de  S,  Bcrtin,  dans  lé  vôifinage  de 
Calais , avait  pour  Abbé  un  homme  débauche  ôc 
fcandaleux,  mais  intriguant  très-adroit.  Cet  Abbé 
avait  connu  en  France  le  Pape  Alexandre  III , ôc  lui 
avait  même  rendu  quelques  fervices.  Étant  allé  à 
Rome,  dans  le  deifein  d’en  obtenir  une  grâce,  il 
demanda,  pour  fon  Monaftère,  la  dîme  de  tous  les 
harengs  qui  fe  pêchaient  à Calais  ôc  fur  la  côte  : 
objet  confidérable,  fans  doute , puifqu’il  tenta  l’avi- 
dité du  Moine.  Elle  lui  fut  accordée  par  une  Bullfc 
particulière  (ann.  1180)*  Mais  ce  tribut  odieux, 
auquel  le  Couvent  n’avait  afiurément  aucun  droit, 
ôc  que  le  Pape  lui-même  n’avait  pas  plus  le  droit 
d’accorder,  fit  jetter  un  cri  général  d’indignation.  On 
Je  trouvait  d’autant  plus  révoltant,  que  les  Moines  qui 
Tome  I T F 
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allaient  en  jouir,  étaient  tombés  alors  dans  un  relâ- 
chement, ou  plutôt  dans  un  déréglement,  fcandaleux* 
Les  Calaifiens,  fur- tout,  s’y  refuferent  avec  opiniâ- 
treté , déclarant  qu 'ils  aimeraient  mieux  décimer  les 
Moines , que  de  voir  leur  pêche  décimée  par  eux * 
Toute  cette  réfiftance  fut  inutile  néanmoins.  Le 
Pape  avait  chargé  de  l’exécution  de  fa  Bulle , Didier, 
Evêque  de  Térouanne,  ôc  Philippe  d’Alface,  Comte 
de  Flandres,  en  qualité  de  tuteur  d’Ida,  fa  nièce,  à 
laquelle  appartenaient  Calais  Ôc  le  Comté  de  Bou- 
logne. Philippe,  après  avoir  envain  exhorté  à la 
foumifîîon  les  Calaifiens , leur  envoya  enfin  des  let- 
tres d’injon&ion  ; Ôc  il  fe  trouva,  parmi  les  Moines, 
deux  hommes  affez  téméraires  pour  ofer  les  porter 
eux-mêmes.  Peu  s’en  fallut  que  leur  imprudence  ne 
leur  coûtât  la  vie;  car  , à leur  vue,  la  fureur 
générale  devint  telle  que  s’ils  ne  fe  fulfent  réfu- 
giés dans  une  églife , la  populace  les  eût  mis  en 
pièces. 

Malgré  tant  d’acharnement,  cette  affaire  fe  ter- 
mina comme  toutes  celles  du  même  genre;  c’eft- 
à-dire,  que  les  faibles  furent  obligés  de  fe  foumet- 
tre , ôc  que  le  fort  prévalur.  Le  Comte  vint  avec 
des  troupes;  le  tribut  fut  impofé  militairement, 
ôc  Calais  condamné  même , pour  châtiment  de  fa 
réfiftance , à mille  livres  d’amende.  Cependant  il  y 
eut  quelques  modifications  qui  rendirent  un  peu 
moins  criante  l’exécution  de  l’Arrêt.  Les  Moines 
n’eurent  pas  la  dîme  en  entier,  cdnime  ils  l’avaient 
obtenue  d’abord  ; elle  fut  partagée  en  trois  parts  , 
.dont  une  pour  eux,  une  confaerée  aux  pauvres,  ôc 
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la  troifième  à l'entretien  de  l’églife  Paroifîîaie. 

Le  détail  de  eette  querelle  injufte,  occafionnéè 
par  l'avidité  d'un  homme,  8c  par  le  defpotifme  d’un 
autre , fe  trouve  dans  la  Collection  de  Martene . 

Au  refte  , la  dîme  du  poiifon,  pour  certains  Mo- 
haftères,  n'était  pas  une  chofe  nouvelle*  Plufieurs 
en  jouilfaient  ; 8c  on  lit  même  dans  les  Annales  des 
Bénédictins , ( ânn.  845  ) l'hiftoire  d’un  miracle  fait 
par  S.  Maur,  pour  punir  un  Grand-Seigneur,  nommé 
Ulfîn , lequel  avait  retranché  à je  ne  fais  quel  Cou* 
vent  le  tribut  de  poilfon  qu'on  lui  payait  dans  le 
carême.  Ce  tribut,  dit  l'auteur,  s'appellait  alors 
C&naticunu 

Quelques-Uns  de  ces  privilèges  fubliftent  encore 
aujourd'hui  dans  des  mains  moniales , ou  dans  celles 
du  Clergé;  8c  je  ne  doute  point  que,  dans  ce  nom- 
bre, il  n’y  en  ait  dont  l’origine  a été  jufte  (æ)& 


(a)  La  dévotion  du  tèms  faifait  regarder  la  dîmé  comme  uné 
fchofe  facrée , & qui , de  droit , appartenait  à l’Eglife.  D’après  ces 
îdées  religieufes , beaucoup  de  perfonnes  portèrent  le  fcrupule  juf- 
qu’â  dohner  aü  Clergé  celle  de  tout  ce  qu’ils  confommaient.  En 
1 143  , Louis-le-Jeune  accorda  un  droit  pareil  à l’Abbaye  d’Hyeres, 
lequel  devait  fe  percevoir  pendant  toüt  le  tems  qu’il  féjournaic  à 
Taris  ; c’était  la  dîme  de  tout  le  pain  que  lui , & fa  Maifon, 
pouvaient  confommer  par  jour.  S*  Louis  & Philippe  - le  - Bel , 
donnèrent  de  même  à l’Abbàye  de  la  Sauflaie , l’un , la  dîmé 
du  vin  de  Vincénnes,  qui  était  pour  lâ bouche  de  la  Reine  $ l’autre, 
celle  de  tout  le  vin  que  lui , la  Reine , &c  les  Rois  fes  fuceefleurs , 
recueilleraient  dans  la  banlieue  de  Paris.  Au  Xllg  fiècle , un  Curé 
ayant  exigé  ce  droit  de  dîme  , fur  le  produit  d’un  moulin-à-venÉ 
que  pofTédait  fon  Seigneur , il  y eut  un  procès.  L’affaire  fut  por- 
tée devant  le  Pape  Célcftin  III  , qui  déclara  le  revenu  de  ces 
«noulins  fujet  à la  dîmea 

î j, 


Dîme 

du  poiflbrt* 
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L'Evêque  de  S.  Pol-de-Léon  leve  un  droit  de  quatre 
fous  fur  chaque  millier  de  maquereaux  qu’on  pêche 
à Rofcof.  L’impofition  efl  peu  de  ehofe  *,  8c  il  en 
efl  ainfi  de  prefque  toutes  celles  qui  fe  perçoi- 
vent en  argent , parce  que  la  taxation  efr  reliée  la 
même  que  dans  fon  origine  , 8c  que  d’un  autre  côté 
le  prix  des  monnaies  8c  des  denrées  a augmenté 
confidérablement.  A Dieppe  encore , quand  les  Ma- 
telots ont  pris  un  marfouin , ils  font  tenus  de  le 
porter  à la  Vicomté  de  l’Archevêché  de  Rouen,  8c 
de  frapper  trois  fois  à la  porte  avec  fa  queue.  S’il 
était  trop  gros,  il  leur  efb  permis  de  frapper  avec 
le  marteau  de  la  porte  ; mais , fans  cet  hommage  , 
ils  feraient  mis  à l’amende,  8c  leurpoilfonconfifqué. 
Quoique  ce  ne  foit  plus  là  qu’une  vaine  cérémonie, 
elle  repréfente  encore  d’anciens  droits  que  le  tems 
a mitigés.  Mais  je  reviens  aux  harengs. 

Les  peuples  qui  habitaient  les  bords  de  la  Balti- 
que &:  de  la  mer  d’Allemagne  fe  livrèrent  avec 
beaucoup  d'ardeur  à cette  pêche  que  leur  offrait 
annuellement  la  Nature  j 8c , comme  elle  ne  dure 
que  peu  de  tems , 8c  qu’elle  finit  avec  le  palfage  du 
poiffon , le  S.  Siège , pour  les  dédommager  de  la  Jlé- 
rïlité  de  leur  terre , leur  avait  même  permis  d’y 
vaquer  les  fêtes  8c  dimanches.  Envain  quelques 
Evêques , par  un  effet  de  cette  dévotion  peu  éclairée 
qui  régnait  alors  , s'opposèrent  à la  publication  de 
à l’exécution  de  la  Bulle  \ Alexandre  III , ce  même 
Pape , dont  il  a été  queflion  dans  l’inftant  à l’oc- 
cafion  des  Calaifiens , mais  bien  plus  eflimable  dans 
celle-ci.,  adrelfa  à ce  fujet  aux  prélats  oppofiui$ 


de  la  vie  privée  des  Français . 10Y 

ttnc  décrétale  qui  eft  datée  /de  l’année  1 1 Go. 

La  même  permiflion  fut  fans  doute  accordée  fuc- 
ceflîvement  aux  autres  peuples  occidentaux,  ou  ils 
en  profitèrent  par  adoption  : car  nos  Français,  pen- 
dant tout  le  tems  que  dure  la  pêche  du  hareng , y 
travaillent  encore  a&uellement les  dimanches.  Quant 
à celle  des  Allemands , foit  qu’ils  foient  placés  plus 
avantageufement  que  nous  , foit  par  d’autres  raifons 
particulières , elle  prit  chez  eux  des  accroifiemens 
confidérables  > Ôc , fi  l’on  en  doit  croire  un  de  nos 
vieux  ouvrages  manufcrits , le  Songe  du  Pèlerin  , pu- 
blié en  1389,  ils  y occupaient  annuellement  plus 
de  quarante  mille  bateaux. 

Au  XVIe  fiècle  , ce  n’était  plus  fur  les  côtes  de 
France  que  nos  Pêcheurs  faifaient  leur  pêche.  Ils  fe 
rendaient,  ainfi  que  les  autres  nations  Européanes  . 
fur  celles  des  Orcades  , d’Angleterre , 8c  d’E colle  5 
où , pour  éviter  toute  difpute , les  différens  peuples> 
au  rapport  d’Adrien  Junius  , convenaient  entr’eux 
d’une  ftation  déterminée.  Clajfes  varU , inter  quas 
FLollandica  , Zelandica  , Friflca  , Flandrica  G al- 
lie a y Britannica  y & Scotica  , quafi  ex  condiclo  ad 
evitandas  fimultates  & contentiones  y partit  a inter  fe 
certas  ac  definitas  flationes yfub  Britanniâ,  S eotiœ  orây 
& Orcadibus  y fnguU  pro-  viribus  ifti  pifeium  generi 
injidiantur. 

On  fe  rappellera  d’avoir  lu  ci-dellus , que  le  ha-  Salaifo» 
reng  avait  été  la  première  des  faline&  que  le  com-  du  harcnS* 
merce,  dans  le  XIIe  fiècle , avait  procurées  à Paris  * 
mais  nos  Pères  ne  connailfaient  pas  encore  l’art 
véritable  de  faler  ce  poilfon.  Cet  art  n’a  été  per- 
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feétionné  , ou  plutôt  inventé  , que  deux  ou  trois, 
fîècles  plus  tard  j 6 e l’auteur  du  fecret,  dit  Schooo 
kius  ( de  Harengis  ) y eft  un  nommé  Buckelz , mort 
à Biervlit , dans  la  Flandre  Hollandaife,  l’an  1447* 
Le  premier,  il  imagina  ces  procédés  ingénieux  pour 
tirer,  pour  vider,  pour  préparer  par  une  faumure 
particulière , pour  encaquer  avec  adrefte  le  hareng, 
C’eft  afturément  un  objet  bien  peu  important  en 
apparence  que  la  pêche  d’un  poifton s de  cependant 
c’eft  à cette  pêche  que  la  Hollande  doit  fa  gloire  de 
fa  liberté j c’eft  avec  cette  pêche  qu’un  pays  pauvre 
8c  marécageux  parvint  à réfifter  au  Monarque  de 
l’Europe  le  plus  puiflant  y c’eft  elle  enfin  qui  eft 
devenue  l’origine  de  cette  marine  formidable  avec 
laquelle  ces  Pêcheurs  ont  joué  un  Ci  beau  rôle  dans 
le  dernier  (iècle , & de  cette  étendue  de  commerce 
qui  les  enrichit  dans  celui-ci, 

La  patrie  de  Buckelz  lui  a témoigné  fa  reconnaif* 
fance , en  élevant  à fa  mémoire  un  tombeau  ; de  l’on 
prétend  que  Charles-Quint , paftant  en  1 5 $6  par 
Biervlit , avec  la  Reine  de  Hongrie  fa  fœur , alla 
vifiter  cemaufoléej  monument  vraiment  refpe&ablej 
parce  qu’il  était  canfacré  à un  homme  vraiment* 
Utile,  Les  procédés  de  Buckelz  , confervés  jufqu’à 
nos  jours , font  encore  fuivis  fcrupuleufement  par 
les  Hollandais  : aulli  leurs  harengs  paftent-ils  pour 
les  meilleurs  de  l’Europe  \ de  le  Gouvernement  lui- 
même  veille  avec  foin  à ce  que  ççttç  réputation  fc 
conferve. 

La  pêche  du  hareng  était  particulière  aux  côtes 
4e  l’Océan,  Nos  Provinces  ft  tuées  fur  la  Méditet- 
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ranée , ne  connaiffaient  pas  ce  poilfon  , dit  Ron- 
delet \ Ôc  Beaujeu,  ( de  laudibus  Provincu) , en  parle 
comme  d’une  privation.  Audi  le  hareng  a-t-il  été 
inconnu  des  auteurs  Grecs  ôc  Latins.  Ce  que  ces 
derniers  appellaient  alec  efl  un  animal  différent. 

Une  autre  pêche,  qui  de  même  n’avait  lieu  que 
fur  les  feules  côtes  du  Ponent , était  celle  du  Ma- 
quereau. 

Bélon  ( Obfcrvations  fur  les fingularités  trouvées  en 
Afie , en  Grece , &c , (ann.  1 553),  nous  apprend  qu’on 
le  pêchait  avec  des  lignes  traînantes  j & qu’on  choi- 
ü irait  même  le  tems  où  la  mer  était  orageufe.  D'au» 
tant  que  la  tourmente  efi  plus  violente  , & que  le 
navire  va  plus  vite  , dit- il  > d'autant  plus  Von  en 
prendra . 

Le  maquereau  falé  , fi  peu  prifé  aujourd’hui  , 
l’était  beaucoup  anciennement.  Au  nombre  des 
revenus  de  l’Evêque  d’Auxerre  en  1290 , je  trouve  * 
( H foire  de  l’églife  & de  la  ville  d’Auxerre , par 
l’abbé  le  Bœuf  * ) une  redevance  de  trois  mille  ma- 
quereaux. D’après  une  quantité  aufli  confidérable  , 
l’on  peut  imaginer  combien  il  en  entrait  dans  la 
ville , Ôc  par  conféquent  qu’elle  devait  en  être  la 
confommation. 

Au  refie,  fi  la  France,,  pendant  long -tems,  a 
mis  un  grand  prix  ôc  attaché  beaucoup  d’eftime  au 
hareng  ôc  au  maquereau  falés , l’on  ne  doit  point 
en  être  furpris  1 ces  poilfons  étaient,  pour  le  carême > 
une  denrée  elfentielle.  Or  le  carême  alors  s’obfer- 
vait  très-régulièrement.  Charlemagne,  en  789,  avait 
décerné  peine  de  mort  contre  celui  qui  fans  raifon 
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légitime  , l’enfreindrait.  On  le  pratiquait  meme 
autant  quil  était  pofiible , dans  les  Hôpitaux  j &: , 
ce  qui  prouve  qu’il  était  pratiqué,  c’eft  la  quantité 
de  harengs  qu’on  y confommait.  Il  exifte  une  charte 
de  Thibaut , Comte  de  Blois,  (ann.  1215,)  dans 
laquelle  le  Comte  accorde  annuellement  à l’Hô- 
pital de  Beaugenci  un  demi- millier  de  harengs.  Parmi 
les  aumônes  que  faifait  tous  les  ans  S.  Louis  aux 
difFércns  Monaftères , aux  Léproferies  , 8c  aux  Hô- 
pitaux de  fon  Royaume  , ( aumônes  que  le  S.  Mo- 
narque , par  une  Ordonnance  de  1260  , obligea  les 
Rois  fes  fucceffeurs  à faire  comme  lui  ) > il  y avait 
deux  mille  cent-neuf  livres  en  argent , ( environ 
3 8000  livres  de  notre  monnaie  ) , foixante  - trois 
mefures  de  blé , 8c  foixante  huit  mille  harengs. 
Enfin , pour  nous  rapprocher  davantage  de  nos  tems 
modernes  , Pétât  des  biens  & des  dépenfes  annuelles, 
pour  P Hôtel-de-Dieu  de  Paris  , ( ann.  1660),  compte 
au  nombre  des  objets  de  dépenfe,  année  commune, 
5)200  liv.  pour  vingt-trois  milliers  de  carpes  , 8c 
2320  liv.  pour  des  panniers  de  marée  8c  de  harengs 
frais,  fournis  aux  domeftiques  de  l’Hôpital,  8c  k 
une  partie  des  malades . 

Ce  n’eft  que  fur  la  fin  du  dernier  fiécle , 8c  au 
commencement  de  celui-ci , qu’on  a commencé  à 
fecouer  les  fcrupules  fur  l’obfervance  du  carême. 
Jadis  tout  le  monde  le  pratiquait,  rufqu’aux  foldats 
dans  les  armées  y 8c  notre  Hiftoire  fournit  même  à 
ce  fujet  une  anecdote  célèbre  qui  le  prouve. 

Tandis  que  les  Anglais,  polTefTeurs  de  la  partie 
feptentrionale  du  Royaume,  étaient  occupés  devant 
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Orléans,  à ce  fiége  fameux  que  fit  lever  Jeanne 
d’Arc,  un  des  convois  deftincs  pour  leur  camp  fut 
attaqué  par  le  Duc  de  Bourbon.  Ce  convoi  était  en 
très-grande  partie  compofé  de  harengs  falés,  parce 
qu’on  était  en  carême  •,  3c  l’adion  en  fut  même  ap- 
pellée , comme  on  fait,  la  journée  aux  harengs. 

Au  fiècle  fuivant  néanmoins , quoique  la  loi  con- 
fervât  toujours  à l’extérieur  fon  ancien  rigorifme 
dans  les  eamps  , déjà  le  foldat  commençait  à ne  plus 
l’y  regarder  avec  autant  de  refped;  3c  il  l’enfrai- 
gnait  en  particulier.  Une  anecdote  rapportée  par 
Brantôme  ( Vies  des  illuflres  Capitaines  étrangers  ) , 
nous  montre  les  progrès  rapides  arrivés,  fur  cet 
objet , dans  les  mœurs  3c  dans  la  façon  de  penfer. 
L’aventure  que  cite  l’hiftorien  fe  paffa  aufiî  en  ca- 
rême, pendant  un  nouveau  fiège  d’Orléans,  quel- 
ques jours  après  l'aflaffinat  du  Duc  de  Guife  par 
Poltrot.  Mais  ^ avant  d’en  tranferire  l’anecdote  , je 
prie  mes  Ledeurs  de  fe  rappeller  que  ce  fiége  fe 
faifait  au  commencement  de  nos  guerres  de  reli- 
gion j qu’il  fe  faifait  contre  les  Huguenots  \ enfin 
qu’il  fe  faifait  par  des  Catholiques , c’eft-à-dire , par 
des  gens  qui,  dans  ce  moment-là,,  devaient  fe  piquer  de 
catholicifme  3c  d’obéifiance  aux  préceptes  de  l’Eglife. 

Apres  la  mort  du  Duc y dit  Brantôme,  le  gentil  & 
brave  Seigneur , M.  de  Sipierre  y commanda  pour  peu 
de  jours  à V armée parce  quil  ré  y avoit  pour  lors  plus 
grand  que  lüy , puifquil  ejloit  Gouverneur  de  la  per- 
fonne  du  Roy.  Cependant  les  foldats  ne  pouvoient  bien 
vivre , qu  avec  grandes  incommodités  y de  feul  ppiffon. 
M * de  Sipierre  fut  priéy  de  la  part  des  Capitaines  > 
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de  fupplier  M.  le  Légat , le  Cardinal  de  F err are , qui 
eftoit  pour  lors  au  camp  avec  la  Reyne-Mere , qu  ïl 
donnajl  difpenfe  de  manger  de  la  chair,  quelques  jours 
de  la  femaine.  M . le  Légat  trouva  d3 abord  cette  ques- 
tion fort  odieufe;  alléguant  qu  on  faifoit  la  guerre  con- 
tre les  Hérétiques , ennemis  du  carême . Mais  , apres 
avoir  un  peu  fongé , il  fijl  refponce  que  de  chair  il  n en 
fallait  point  parler , comme  de  chofe  abominable  • 
mais  pour  du  beurre  , du  fromage , & du  laittage>  quils 
en  mangeajjent  en  quantité,  & tant  quils  voudraient  ; 
& leur  en  donnoit  toute  la  difpence.  M . de  Sipierre  y 
qui  ejloit  prompt , fort  libre , & un  des  gallants  Sei- 
gneurs qui  jamais  naijlra  en  France  , luy  dit  franche- 
ment : ,c  Monjieur,  ne  penje z pas  régler  nos  gens  de 
„ guerre  comme  vos  gens  d'Eglife;  car  autre  chofe  ejl 
,,  de  fervir  Dieu  & de  fervir  la  guerre . Foulez-vous 
„ que  je  vous  dife  le  vray  ; ce  nefi  point  en  ce  temps 
„ ny  en  cefle  armée , compofée  de  plujieurs  fortes  de 
,,  gens,  que  vous  devez  faire  tels  fcrupules . Car  quant 
„ à vojlre  beurre  , fourmage , & laittage , nos  foldats 
„ François  nen  veulent  point , comme  vos  Italiens  & 
,,  Efpagnols . Ils  veulent  manger  de  la  chair  & de 
„ bonne  viande  , pour  mieux  fe  fufienter . Ils  en  man- 
,,  gérant  aujjl  bien  de  cà  comme  de-là , & à couvert 
,,  & en  cachette  , quelque  défenfe  qui  s3 en  fajfe * 
„ Par  quoy , faites  mieux.  Ordonneriez  d3 en  man- 
„ ger*  & donnez-leur  une  bonne  difpenfe  & abfolu- 
,,  tion * Que  fi  d3 eux-mêmes  ils  s en  difpenfent , votre 
„ autorité  en  fera  plus  ravalée;  & au  contraire  elle 
,,  en  fera  eflevée,fi  vous  le  leur  permettez;  & chacun 
,,  dira , M . le  Légat > cet  homme  de  bien  y nous  et 
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^ cfo/z/ze  difpenfe  ; & ceAz  fonnera  mieux  par-tout  ,,, 

M.  le  Légat  y ayant  un  peu  fongé  , il  difpenfa  aujjl- 
tojl  chafcun  d'en  manger , qui  pria  Dieu  fort,  aujji 
bien  le  François  que  l'Efpagnol,  pour  M,  le  Légat,  & 
fur- tout  pour  M , de  Sipierre,  lequel  eut  raifon  de  par - 
1er  ainfi , & d'en  prendre  bien  l'affirmative  , comme 
Il  le  fit,  & M.  le  Légat  d'avoir  lafehé  la  bride . Car 
j’ay  ouy  dire  à aucuns  grands  Docteurs  y qu  il  ejinéccf- 
faire  quelques  fois  aux  Prélats  de  difpenfer  pour  ce 
fujet;  afin  de  prévenir  ces  friands  mangeurs  de  chair 
& infracteurs  de  loix  Eccléfiajliques ; & afin  que  quand 
ils  en  viennent-là , le  monde  fâche  & croye  que  c'ejl 
par  difpence  du  Prélat , & non  par  défobéiffiance  de  lui 
& de  l'Eglife. 

On  voit  par  ce  récit,  que  les  Français  commen- 
çaient à être,  fur l’abftinence  Eccléfiaftique , moins 
fcrupuleux  que  les  Italiens  de  les  Efpagnols  i qu’ils 
F enfreignaient  déjà  dans  les  camps  i de  que  la  poli- 
tique même , forcée  de  tolérer  cette  infraétion  , ne 
cherchait  plus  qu’à  fauver  en  quelque  forte  l’hon- 
neur de  la  Cour  de  Rome , en  obligeant  cette  Cour 
elle-même  de  l’approuver. 

Il  n’en  était  pourtant  pas  ainfi  des  villes.  L’opi- 
nion fur  l’abftinence  de  chair  dans  les  tems  défen- 
dus, y garda  tout  fon  rigorifme,  tandis  qu’elle  fe 
relâchait  dans  les  camps.  En  1534,  Guillaume  du 
Moulin , Seigneur  de  Brie , ayant  demandé  à l’Evê- 
que de  Paris  la  permiftion  de  faire  gras,  pour  fa 
mère,  qui  était  âgée  de  quatre-vingt  ans , de  qui  ne 
pouvait  fe  palier  de  viande,  celui-ci  ne  l’accorda 
qu’à  condition  que  la  Dame  mangerait  en  fecret  3 
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loin  de  tout  témoin , 8c  qu’elle  ferait  maigre , en 
outre,  les  vendredis.  Le  même  Brantôme,  qui  nous 
a tranfmis  l’anecdote  de  Sipierre  8c  du  Légat,  nous 
en  apprend  une  autre  dans  fes  Dames  galantes  3 la- 
quelle annonce  des  mœurs  aulîi  fëvères. 

Certaine  ville  avait  fait  une  procellion  en  carême, 
dit-il.  Une  femme  y avait  alîifté , nus  pieds,  faïfant 
la  marmiteufe  plus  que  dix . Au  fortir  de-ld  , l'hypo- 
crite alla  dîner  avec  fon  amant , d'un  quartier  d'agneau 
& d'un  jambon.  La  fenteur  en  vint  jufquà  la  rue.  On 
monta  en  haut.  Elle  fut  prife  , & condamnée  à fe 
promener  parla  ville  avec  fon  quartier  d'agneau  cl  la 
broche  3 fur  l' épaule  > & le  jambon  pendu  au  col. 

Une'  façon  de  penfer  aulîi  févère  s’était  fortifie 
encore  par  les  principes  contraires  qu’affeélaient 
fur  ce  point  les  Novateurs.  Comme  le  mépris  8c 
l’inobfervance  du  carême  étaient  un  de  leurs 
dogmes,  on  foupçonnait  tous  ceux  qui  ne  l’obfer- 
vaient  point,  d’être  imbus  de  l’héréfie  nouvelle. 
„ On  traîne  au  fupplice , prefque  comme  un  par- 
„ ri  eide,  celui  qui , au  lieu  de  poilfon,  a mangé 
„ du  porc , écrit  Erafme  dans  une  de  fes  lettres. 
,,  Quelqu’un  a-t-il  goûté  de  la  viande,  tout  le  monde 
„ s’écrie  , ô ciel!  ô terre!  ô mer!  l’Eglife  eft  ébran- 
„ lée,  tout  inonde  d’hérétiques  „.  Velut  parricida , 
pene  dixerim  _,  trahitur  ad  fupplicium  qui  pro  pifeium 
carnibus  guftarit  carnes  fuillas. . . . Gufiavit  aliquis 
carnes  ; clamant  omnes , 6 cœlum!  ô terra  ! ô maria 
Neptuni  ! Nutat  EcclefiA  fat  us  ; inundant  heretici. 

Souvent  même  le  Gouvernement  employa  fon 
autorité  pour  faire  pratiquer  l’abftinence  dont  iî 
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s'agit.  Il  exifte  un  Edit  de  Henri  II,  ann.  154 9, 
lequel  défend  de  vendre  de  la  viande  en  carême  à 
tout  autre  qu’à  ceux  qui  apporteront  un  certificat 
de  Médecin.  Quatorze  ans  après,  Charles  IX  défen- 
dit d’en  vendre,  meme  aux  Huguenots,  pendant  ce 
tems.  Non  content  de  cet  Edit,  il  en  publia  un  autre 
en  1 y 65- , par  lequel  il  accbrde  aux  Hôtels-Dieu  le 
privilège  d’en  vendre  exclufivementj  ôc  ordonne 
qu’on  n’en  livrera  qu’aux  feuls  malades.  Celui-ci 
fut  confirmé  par  deux  Arrêts  du  Parlement , rendus 
l’un  en  1575,  l’autre  vingt  ans  plus  tard.  Le  Parle- 
ment exigeait , non-feulement  que  celui  qui  venait 
acheter  apportât  une  atteftation  du  Médecin  \ mais 
encore  que  le  Boucher  prît  le  nom  8c  la  demeure 
du  malade,  afin  qu’on  pût  vérifier  fi  réellement  il 
avait  befoin  de  faire  gras. 

Bientôt  les  formalités  augmentèrent  encore.  Au 
certificat  du  Médecin,  il  fallut  en  joindre  un  fécond 
de  la  main  du  Curé.  Dans  l’un  8c  dans  l’autre  étaient 
fpécifiées  la  nature  de  la  maladie  8c  la  qualité  de 
viande  qu’il  fallait.  Encore  ne  permettait-on  que 
H^iande  de  boucherie  \ la  volaille  8c  le  gibier  étaient 
prohibés. 

Cette  févérité  fe  maintint  allez  long-tems.  Elle 
était  encore  telle  vers  le  milieu  du  fiècle  dernier , 
que  ceux  des  Parifiens  qui  étaient  moins  fcrupuleux, 
8c  qui  voulaient  faire  quelque  partie  en  gras,  fe  ren- 
daient au  village  de  Charenton,  où  il  y avait  un 
prêche  de  Huguenots,  8c  où  par  conféquent  on 
pouvait  trouver  de  la  viande.  Le  fcandale  attira 
l’attention  du  Magiftrat  prépofé  à la  Police.  Il 
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rendit  eh  1659  une  Ordonnance  qui  l’arrêta* 

En  un  mot,  veut-on  connaître  d’une  maniéré 
Sure  ôc  précife,  quelle  révolution,  depuis  un  fiècle 
8c  demi , s’eft  opérée  dans  les  opinions  fur  le  point 
de  difcipline  dont  il  s’agit  ici?  Le  tableau  en  fera 
court,  8c  les  réfultats  concluans. 

En  1619,  il  fe  tua  dans  l’Hôtel-Dieu  de  Paris  s 
pendant  le  carême,  fîx  bœufs,  8c  environ  foixante 
veaux.  Il  ne  faut  point  oublier  que  cette  confom- 
mation  était  celle , non-feulement  de  l’Hôpital , mais 
encore  de  toute  la  ville  ; puifque  l’Hôtel-Dieu  avait 
alors  le  privilège  exclulîf  de  vendre  de  la  viande  ( a ). 


(a)  Non- feulement  la  viande,  mais  encore  les  œufs  & la  vo- 
laille , fe  vendaient  alors  dan*  l’enclos , & au  profit  de  l’Hôtel- 
Dieu.  Ge  triple  droic  s’afFermaic  à un  Boucher  ; 5c , dans  le  tems 
dont  nous  parlons , il  était  affermé  300  livres.  Vers  le  milieu  dit 
Lècle  , les  Adminiftrateurs  firent  avec  le  Boucher  de  carême  un 
autre  arrangement.  Au  lieu  d’argent  , il  donna  en  nature , pour 
les  malades , quelques  jarrets  de  veau  , les  ifTucs  des  bêtes  qu’il 
tuait,  &:  journellement,  pendant  les  quarante  jours t vingt-quatre 
volailles;  favoir  douze  à dîner  pour  bouillir,  &,  le  foir,  douze 
lardées  pour-  rôtir  : car  il  faut  remarquer  que  tout  le  rôti  qu’on 
fervait,  le  foir,  aux  malades,  dans  le  cours  de  l’année,  était 
Ce  feul  objet  montait  même  annuellement  à 500  liv.  On  peut 
voir  tous  ces  details  dans  l 'état  des  revenus  & de  la  dépenfe  de 
V Hôtel- Dieu  , publié  l’an.  1660. 

L’Hôpital  donc  il  s’agit  n’avait  à nourrir,  année  commune  , que 
quinze  cens  bouches;  y compris  deux  cens  perfonnes  , Eccléfiaf- 
tiques , Religieufes , domeftiques  , 5c  autres , employés  au  fervice 
de  la  maifon.  Aujourd’hui  que  le  Gouvernement  paraît  s’occuper 
beaucoup  de  la  réforme  des  Hôpitaux,  peut-être  ne  fera-t-on  pas 
fâché  de  voir  où  montait  alors  la  confommation  annuelle  de  celui- 
ci.  L’état  que  je  vais  en  donner , offrira  à mes  Lecteurs  un  autre 
avantage  ; celui  de  leur  montrer  quel  était  au  moins  le  prix  des 
denrées , il  y a un  fiècle. 

Confommation 
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Ën  on  tua  deux  cens  bœufs,  8c  par  con- 

féquent  deux  mille  veaux  à-peu-près  : car  alors  telle 
était  ordinairement,  dans  les  boucheries,  la  balance 
refpe&ïve  entre  les  deux  efpècesj  dix  veaux  ou 
moutons  (a)  pour  un  bœuf.  ( Aujourd’hui  la  propor- 
tion a changé*,  ceft,  pour  chaque  bœuf,  quatre 
moutons  8c  deux  veaux  ). 


Confommation  annuelle  de  r Hôtel-Dieu. 

Deux  cens  bœufs,  & neuf  mille  trota  cens  veaux 

hc.  moutons  , coûtant tfcooo  livres, 

( Nota,  Chaque  malade  avait  par  jour  une  livre 
de  viande.  Le  bœuf  coûtait  i f.  n d.  la  livre  j le  veau 
& le  mouton  3 f.  8 d»  ) 

Volailles  , non  compris  celles  de  carême  qui  étaient 

fournies  gratis  parle  Boucher,  coûtant 4902 

Vingt-troismilliers  de  carpes,  tant  pour  les  malades 

que  pour  les  domaftiques » . 9200 

Harengs  frais  & marce,  pour  les  uns  ôc  les  autres.  2320 
Six  cens  mille  œufs,  à 34  liv.  environ  le  millier.  14438 
Vingt-deux  milliers  de  beurre  tant  falé  que  frais  5 
à 6 f.  6 d.  environ  la  livre  l’une  dans  l’autre  • 70s  1 
Vingt  milliers  de  pruneaux,  à 6 f.  le  cent.  . 1200 

Mille  voies  de  bois  flotte 9000 

(a)  Ces  relevés  font  tirés  du  Traité  des  difpenfes  du  carême  , 
par  le  Médecin  Hecquet,  ( ann.  17095  ) ouvrage  dont  les  prin- 
cipes , quoique  di&és  par  une  piété  auflere  , font  malheureufe- 
ment  trop  fouvent  fondés  fur  une  érudition  peu  folide , & fur  une 
phyfique  peu  éclairée.  Audi  fut-il  réfuté , l’année  fuivante , par  un 
livre  du  D.r  Andri,  intitulé  le  Régime  du  Carcme.  Andri , dans 
fa  critique , attaque  les  relevés  qu’on  vient  «le  lire  5 ou  plutôt^ 
fans  vouloir  conteftcr  la  vérité  des  faits,  chofe  dont  il  convient» 
il  nie  les  réfultats  qu’en  tire  fon  confrère.  Selon  lui , il  s’en  faut 
beaucoup  que  l’Hôtel-Dieu  fournît  feul  à Paris  toute  la  viande 
qui  s’y  confommait  en  carême.  Les  Religionnaires,  <iiç-ü,  avaiçnî 
■v 
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En  1708,  on  tua  cinq  cens  bœufs  : ce  qui  , dans 
la  proportion  dont  je  viens  de  parler,  doit  faire  cinq 
mille  moutons  ou  veaux. 

U11  des  Bouchers  les  plus  achalandés  de  Paris, 
établi  depuis  trente-deux  ans , m’a  dit  que , quand 
il  commença  fa  profellion , il  fe  tuait  à l’Hôtel- 
Dieu  environ  1500  bœufs.  Le  nombre  doubla  en 
peu  de  tems.  Il  y eut  meme  plufeurs  années  où 
il  monta  jufqu’à  400®.  Depuis  1775,  les  Bouchers 
ayant  eu  la  permiilion  d’étaler  en  carême  comme 
dans  les  autres  tems  de  l’année,  il  a augmenté  en- 
core  ; cette  année  1782,  il  a été  de  9000. 

Tout  ce  qu’on  vient  de  lire  fur  la  rigueur  avec, 
laquelle  s’obfervait  anciennement  le  carême,  pour- 
rait induire  mes  Lecteurs  à croire  qu’on  a dû  pra- 
tiquer avec  autant  de  fcrupule  l’abftinence  du  Sa- 
medi. Ils  fe  tromperaient.  Celle-ci  a été  beaucoup 


la  liberté  d’en  faire  venir  de  Charenton  pour  leur  ufage  ; ils  en 
fourniffaient  en  cachette  aux  gens  peu  icrupuleux , ou  même  à des 
Catholiques  malades  : & cette  contrebande  , ajoute-il  , était  d’au- 
tant plus  aifée  que  la  police  , fur  ce  point  , n’était  pas  aufli  exacte 
qu’elle  l’a  été  depuis. 

On  pourrait  répondre  au  D.r  Andri , que,  malgréles  réglemens 
des  Magiftrats  , & malgré  toute  leur  vigilance , il  y avait  fans 
doute  de  la  contrebande  en  ce  genre  ; comme  il  y en  a pour  tous 
les  objets  qui  offrent  l’appas  d’un  gain  afTurc  : mais  cependant  il 
fallait,  quoi  qu’il  en  dife , qu’elle  ne  fut  ni  aifée,  ni  confîdéra- 
ble  ; puifque  les  indévots  qui  voulaient  faire  gras  étaient  obligés 
d’aller  à Charenton,  comme  on  l’a  vu  par  l'Ordonnance  de  po- 
lice , citée  quelques  lignes  plus  haut.  Quant  à la  févérité  avec 
laquelle  fe  maintenaient  les  différens  Edics  du  Parlement,  on  en  a. 
la  preuve  dans  cette  Ordonnance  même. 

moins 
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moins  refpeètéei  apparemment  parce  qu’elle  eft  plus 
récente , & qu’elle  n’a  pas  reçu  par  eonféquent  ce 
cara&ere  d’antiquité  imp.ofant  qu’avait  reçu  l’autre* 
Il  s’eft  même  pafte  plufieurs  fiècles  ^ depuis  Ton  éta- 
bliftemenc,  avant  qu’on  l’ait  obfervée  avec  une 
certaine  régularité. 

Glaber  Rodolphe  , Ecrivain  du  XIe  fiècle  , rap- 
porte qu’elle  eft  due  à un  Concile  qui , après  plu- 
fieurs années  confécutives  de  guerres  8c  de  calami- 
tés , l’ordonna , l’an  mille , pour  remercier  Dieu 
d’avoir  enfin  rendu  à la  France  l’abondance  8c  la 
paix.  Le  fameux  Grégoire  VII  en  confirma  l’infti- 
tution  dans  un  autre  Concile  tenu  à Rome.  Ce- 
pendant, malgré  cette  double  fanétion,  elle  fut  très- 
mal  pratiquée  chez  nous  ; puifque  Baldric  ou  Bau- 
dri.  Abbé  de  Bourgueil,  mauvais  Poëte  latin  qui 
écrivait  fur  la  fin  de  ce  même  fiècle , 8c  peu  d’an- 
nées après  l’exaltation  de  Grégoire , fe  moquait  d’un 
de  fes  Moines  qui  voulait  l’obferver  : 

Sàbbata  eufiodis  tanquam  judeeus  Apella  ; 

» ...  tu  refugis  per  fabbata  tangere  carnes . 

N’étant  point  obfervée  dans  les  Monafteres,  on 
ne  lera  point  furpris  qu’elle  ait  été  méconnue  aufll 
du  Clergé.  Un  Concile  de  Béziers , tenu  en  1351, 
EXHORTE  les  Eccléfiafliques  > & fur-tout  les  Béné- 
ficiers j comme  gens  qui  par  leur  état  font  obligés  de 
donner  bon  exemple  aux  Laïcs , à ne  point  manger 
de  viande  le  Samedi . 

Enfin  pourtant , il  y eut  un  autre  Concile , tenu 
à Lavaur  dix-fept  ans  après , qui  impofa  cette  loi 
\ tout  Bénéficier  eccléfiaftique , ainfi  qu’à  tout^ 
Tem*  II,  Q 
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perfonne  dans  les  Ordres  facrés  ; 8c  qui  les  y obli- 
gea par  un  commandement  exprès,  fous  peine  de  fe 
voir  interdire  l’entrée  de  l’églife  autant  de  mois  qu’ils 
auraient  péché  de  jours» 

Dans  ce  réglement , on  voit  qu’il  ne  s’agit  nul- 
lement des  Laïcs.  Quant  aux  Eccléfiaftiques,  comme 
il  n’était  que  l’émanation  d’une  alLemblée  provin- 
ciale, il  n’aftraignait  qu’un  certain  canton.  Proba- 
blement même  il  celfa  bientôt  d’y  être  pratiqué  : 
car  S.  Antonin,  Archevêque  de  Florence,  écrivant 
fur  cette  matière  au  iiècle  fuivant,  parle  de  l’abfti- 
nence  en  queftion  comme  d’une  coutume  inulîtée 
en  France.  In  Sabbatis  comedere  carnes , in  locis  ubi 
eji  confuetudo  univerf aliter  non  comedi  ^ mortale  ejl • 
Secus , fi  confuetudo  patridt  habet  quod  comedantur  ; 
ut  in  Francia , Cataloniâ . « Manger  de  la  viande 
33  le  Samedi  dans  les  lieux  où  la  coutume  n’en  eft 
33  point  uni verfellemenc  établie,  eft  un  péché  mor- 
3j  tel.  Ce  n’eft  point  péché,  quand  l’ufage  d’en  man- 
?»  ger  fubfifte  dans  le  pays , comme  en  France , en 
« Catalogne , 8c c >3. 

Comme  S.  Antonin  mourut  en  1459,  le  P.  Tho- 
jnaflïn  a donc  eu  raifon  d’avancer  dans  Ton  Traité 
des  jeunes  de  TEglife , que  l’obéiflance  fur  ce  point 
d’abftinence  a été , pendant  fort  long-tems , volon- 
taire chez  nous,  8c  qu’elle  n’a  commencé  à s’éta- 
blir univerfellement  que  poftérieurement  au  milieu 
du  XVe  fiècle.  Alors  même  il  fe  trouva  certaines 
Eglifes  8c  certains  Diocèfes  qui , en  s’y  foumettant, 
voulurent  néanmoins  fe  réferver  le  droit  de  faire 
gras,  félon  l’ancienne  coutume,  quelques  famedis 
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de  l'année»  par  exemple*  depuis  Noël  jufqu’à  la 
Purification.  Du  nombre  des  Prélats  qui  admirent 
laréferve,  fut  Poncher,  Evêque  de  Paris.  Dans  fes 
Ordonnances  fynodales  ( ann.  lyoo)  il  dit  expref- 
fément  : toleramus  dïebus  fabbathinis  carnes  comederc 
à fejlo  Nativitads  Domini  ufque  ad  Purificationem 
B . Maria.  Alïis  veto  temporïbus  prohibemus . « Nous 
» tolérons  de  manger  de  la  viande , les  famedis  de- 
» puis  Noël  jufqu’à  la  Purification.  Hors  de  ce 
» tems , nous  le  défendons  ». 

Les  fucceffeurs  de  Poncher  ont  adopté  Pufage 
qu’il  avait  établi.  Il  en  a été  ainfi  de  plufieurs 
Diocèfes  \ 8c  Pon  fait  que  cet  ufage  y fubfifte  en- 
core. 

En  Italie , on  avait  obfervé  avec  plus  de  rigueur 
la  loi  primitive.  S.  Antonin , comme  on  la  vu  ci- 
deffus , y en  avait  déclaré  Pinfraétion  un  péché  mor» 
tel.  La  Cour  de  Rome  elle-même  chercha  quelque-- 
fois  à infpirer  ces  principes  aux  Français.  Quand 
le  Roi  Jean,  à fon  avènement  au  Trône , alla  voir 
dans  Avignon  Clément  VII  ; le  Pontife , pour  ré- 
pondre à la  prière  du  Prince  qui  lui  avait  demandé 
quelques  grâces,  lui  envoya,  Pannée  fuivante  1351, 
vingt-huit  Bulles  différentes  *,  dans  Pune  defquelles 
il  accordait  au  Monarque,  8c  à fes  fucceffeurs,  la 
faculté  de  faire  gras  à l’armée , le  famedi,  8c  quel- 
ques autres  jours  de  Pannée  qui  feraient  maigres  ac- 
cidentellement. La  Bulle  lui  donnait  la  même  per- 
miffion  pour  fes  troupes j 8c  elle  chargeait  le  Con- 
felfeur,  ou  le  premier  Chapelain  du  Roi,  d’accorder 
la  difpenfe. 

Q * 
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Dans  la  fuite , les  Grands-Aumôniers  firent  de. 
cette  difpenfe  un  des  privilèges  de  leur  Office;  8c 
quand,  par  les  changemens  d’opinion  dont  je  viens 
d’efquilfer  l’abrégé,  elle  fut  devenue  néceflaire,  ils 
l’accordèrent  eux-mêmes,  foit  conjointement  avec 
le  Confelfeur,  foit  fans  lui.  En  1600,  Henri  IV 
s’étant  rendu  à Lyon  pour  époufer  Marie  de  Mé- 
dicis,  8c  voulant,  comme  il  fe  trouvait  en  cette 
ville  fur  la  fin  de  Décembre , y faire  gras  le  famedi 
d'après  Noël,  ainfi  qu’il  le  faifait  dans  le  Diocèfe 
de  Paris , ce  fut  l’Evêque  d’E vieux  qui  le  lui  permit 
en  qualité  de  Grand- Aumônier.  Envain  l’on  repré- 
fenta  à celui-ci  que  Lyon  avait  en  ce  moment  fon 
Archevêque  primat,  8c  un  Légat  du  S.  Siège;  il  fut 
décidé  que  le  Grand- Aumônier  étant  Evêque  né  de 
la  Cour,  il  en  demeurait  l’Evêque  en  quelque  lieu 
qu’elle  fe  trouvât  : 8c  l’on  cita  l’exemple  d’Amyot 
qui  accompagnant  Charles  IX  à Avignon , y avait 
accordé  une  difpenfe  femblable,  quoique  cette  ville 
ne  fût  pas  du  domaine  du  Roi , 8c  qu’il  s’y  trouvât 
de  même  alors  un  Archevêque  8c  un  Légat.  En  1672, 
lorfque  Louis  XIV  marcha  contre  les  Hollandais 
avec  un  corps  d’armée  commandé  par  Turennc.,  les 
troupes  firent  gras  le  famedi , en  vertu  de  la  pré- 
fence  du  Roi.  Pélifion  en  parle  dans  fes  lettres.  Il 
y fait  mention  de  la  Bulle  donnée  au  Roi  Jean. 
Elle  fe  remet  > dit-il , à l'avis  du  premier  Chapelain 
& du  Confejjeur . M.  le  Cardinal  de  Bouillon  ( Grand- 
Aumônier  ) prétend  être  à la  place  du  premier  Cha- 
pelain ; & en  effet  y le  Roi  lui  en  parla  aujji  bien 
qu'à  fon  Confejfeur  j le  P.  Ferrier  ; mais  U n'y  a 
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Que  ce  foient  les  Bafques  qui , en  cherchant  des  pêche 
baleines,  aient  les  premiers  découvert  le  banc  de  dclamoru# 
Terre-Neuve,  comme  j’ai  dit  plus  haut  que  le  préten- 
dent quelques  Auteurs,  le  fait  n’a  rien  que  de  très-pofli- 
ble.  Nous  pouvons  prouver  au  moins,  par  des  mo- 
numens  hi  doriques,  que  ce  font  des  Français  qui 
ont  découvert  l’île,  nommée  de  Terre-Neuve,  ainfi 
que  le  grand  banc.  En  15-04,  des  v.aifleaux  bretons 
8c  normands  allèrent  y faire  la  pêche.  Ce  fut  en 
conféquence  de  ce  fait  que , vingt-neuf  ans  après , 

François  I envoya  Verafani , puis  enfuite  Jaques 
Cartier , pour  reconnaître  ces  contrées.  Ce  dernier 
découvrit  en  effet  le  golphe  de  S.  Laurent,  8c  re- 
connut l’île  dont  nous  parlons.  Il  eft  probable  que 
nos  Pêcheurs,  en  s’éloignant  des  côtes,  ne  tardèrent 
pas  à découvrir  le  grand  banc  (a}\  8c  que  ce  fut 
ainfi  qu’ils  procurèrent  à leur  patrie  le  plus  sûr , 8c 
à la  fois  le  plus  lucratif  de  tous  les  commerces  y 
celui  de  la  morue. 

Quelle  furprife  ravivante  ne  durent-ils  pas  éprou- 
ver, lorfqu’ils  reconnurent , pour  la  première  fois, 
cette  montagne  foumarine  qui , dans  une  étendue 
de  cent  cinquante  lieues,  femble  être  devenue,  par 
une  forte  d’attra&ion  inexplicable , le  rendez  - vous 
de  toutes  les  morues  de  l’Univers-,  8c  où  le  Pêcheur, 
maître , s’il  le  veut , de  recueillir  dans  un  jour  juf*  ' 


(a)  Gontîer,  qui  écrivait  en  1 668,  parle  de  la  pêche  de  îa  mo* 
îtic  comme  employée  par  les  Français  depuis  plus  d’un  fiècle * 
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qu’à  trois  ou  quatre  cens  de  ces  poiHTons,  n’a  d’autre 
peine  que  de  plonger  fans  ceflfe,  8c  de  retirer  fa 
4.  ligne.  Que  font  , auprès  d’une  pareille  fource  de 

richeffe,  ces  mines  de  la  poirellion  defquelles  l’Ef- 
pagne  aveuglée  s’efl:  applaudie  fi  long-tems  ? La 
France,  fi  elle  eût  voulu  mettre  à profit  un  fi  heu- 
reux événement,  aurait  pu  s’en  faire  une  bien  plus 
sûre  8c  bien  plus  inépuifable.  Malheureufemeni  la 
langueur  où  fe  trouvait  l’Etat  influa  d’abord  fur  ce 
commerce,  qui  était  fait  pour  l’enrichir.  Il  languit 
alfez  long-tems,  8c  ne  prit  quelque  force  que  quand 
Sulli  l’eut  mis  fous  la  protection  directe  du  Gouver- 
nement , 8c  que  dans  le  Canada  s’établit  une  Co- 
lonie , dont  le  voifinage  le  fit  valoir.  Avant  la  ligue 
d’Ausbourg  en  1687,  la  feule  ville  de  Honfleur 
envoyait  annuellement  à la  pèche  de  la  morue  qua- 
rante vaifleaux ; le  Havre  en  envoyait  quatre-vingt  ; 
8c  ainfi  des  autres  ports  de  Normandie , de  Breta- 
gne , &c.  Les  défaftres  de  deux  guerres  malheu- 
reufes  ruinèrent  infenfiblement  un  commerce  fi 
floriffant.  Il  n’eft  plus,  en  quelque  forte,  que  pré- 
caire , depuis  que  par  le  traité  d’Utrecht  nous  avons 
cédé  à l’Angleterre  la  propriété  du  grand  banc. 

On  pèche  aufll  cependant  quelques  morues  fur 
nos  cotes  ; 8c  Gontier  remarquait  qu’au  dernier 
fiècle  cette  morue  fraîche  , nommée  cabillau  , était 
regardée  comme  un  mets  digne  des  meilleures  tables; 
mais  pour  la  morue  falée , c’était , félon  lui , un 
aliment  abandonné  aux  manœuvres. 

Parcs  Je  citerai  ci-delfous , à l’article  des  huîtres , un 
leP°lf”  Pelage  d’Aufone , qui  prouve  que  les  parcs  pour 
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Cette  forte  de  coquillage , étaient  ufités  alors  dans 
la  Gaule. 

Outre  ces  parcs , les  plus  faciles  de  tous  à ima- 
giner 8c  à conftruire,  on  en  conn  ai  liait  d’autres 
encore  qui  s’établiflaient  de  même  fur  les  bords  de 
la  mer,  8c  qui  fe  nommaient  pifcaru,  (pêcheries), 
parce  qu’ils  fervaient  à prendre  le  poilfon  qu’on  y lait 
fait  entrer  avec  le  flux.  Il  eft  mention  de  ces  derniers 
dans  la  Loi  des  Lombards.  Elle  condamne  à fix  fous 
d’amende  celui  qui  fera  convaincu  d’y  avoir  volé  du 
poilfon.  Si  quis  de  pifcariâ  aliéna  piftes  tulerit  ? 
componat  folidos  fex. 

Chez  nous , la  conftruétion  8c  la  polfeflion  de 
ces  fortes  d’établilfemens  devint,  avec  le  tems,  fu- 
jette  à plufleurs  abus.  Certains  Seigneurs  en  ayant 
conflruit  quelques  uns  de  ce  genre  dans  des  endroits 
ou , par  leur  bâtifle  8c  leur  fituation , ils  occafion- 
nerent  des  plaintes,  Henri  III , en  1584  , rendit  une 
Ordonnance,  par  laquelle  il  enjoignit  de  démolir  tous 
ceux  qui  n’étaient  formés  que  depuis  quarante  ans. 
Quant  aux  pêcheries  antérieures  à cette  époque  y il 
voulut  qu’elles  fuflent  faites,  félon  l’ancien  ufage-, 
en  purs  filets  , fans  claies , fans  bois  ou  pierres  ca- 
pables de  retenir  l’eau. 

Louis  XIV,  en  1681 , publia  un  réglement  pareil. 
Tous  les  parcs  conftruits  à l’embouchure  des  rivières 
navigables,  ou  fur  la  greve  de  la  mer  à deux  cens 
brafles  du  paflage  des  vaiifeaux , tous  ceux  dont  les 
propriétaires  n’avaient  pas  un  titre  antérieur  à l’an 
1544,  devaient  être  démolis.  Quant  aux  parcs  qui 
étaient  confervés  > le  Roi  ordonnait  que  ceux  qu’on 
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nomme  bouchots , furent  confiants  en  bois  entre- 
lacés ; que  ceux  compofés  en  bois  Se  en  filets  fuf- 
fent  de  fimples  claies  d’un  pied  Se  demi  de  hauteur, 
auxquelles  feraient  attachés  des  filets*,  enfin  que 
pour  les  parcs  en  pierres , on  n’employât  que  des 
pierres  fans  ciment  Se  fans  maçonnerie  , de  qu’ils 
n’euffent  que  quatre  pieds  de  hauteur  tout  au  plus, 
goutdigucs.  On  peut  compter  au  nombre  des  parcs  à poilfon, 
lesbourdigues,  ufitées  fur  la  Méditerranée.  C’eft  une 
forte  de  labyrinthe , fait  en  cannes  ou  en  rofeaux,  Ôc 
compofé  de  différens  réfervoirs  dans  lefquels  le  poif- 
fon  paffe  fucceffivement  jufqu’à  celui  du  milieu  , 
d’où  il  ne  peut  plus  fortir.  Pitton,  { Hïjloire  d’Aix) 
en  attribue  l’invention  à la  ville  de  Martigues. 

Pêche  De  tous  les  parcs  qu’a  inventés  jufqu’à  préfent 
du  Thon,  l’induftrie  des  hommes  , le  plus  favant , fans  con~ 
tredit  Se  le  plus  parfait  de  tous , efl  celui  du  thon. 
En  effet,  l’appareil  qu’on  emploie  pour' cette  pèche; 
l’artifice  ingénieux  de  cette  enceinte  immenfe  de 
Madrague.  ^ets  ^ts  ioncs  cordés,  Se  nommée  madrague  *, 
cette  prifon  oùfe  trouvent  renfermés  à la  finplufieurs 
centaines  de  ces  poiifons , dont  quelques-uns  pèfent 
jufqu’à  cent  cinquante  livres  ; la  hardielfe  Sc  l’agi- 
lité des  Pécheurs  qui  s’y  précipitent  pour  harponner, 
alfommer,  ou  faifir  les  thons  *,  les  efforts  de  ceux-ci 
pour  s’échapper  ou  fe  défendre  *>  les  cris  des  Ppec-* 
tateurs  enfin  ; la  mufique  qui  accompagne  ordinai- 
rement ces  fortes  de  fêtes;  tout  cela  forme  un 
fpeélacle  raviffant , qu’on  fe  reprocherait  de  ne  pas 
voir  quand  on  voyage  en  Provence , Se  dont  on  ne 
parle  plus  qu’avec  enthoufiafme , lorfqu’une  fois  c a 
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çn  a été  ie  témoin.  Ce  fpeéïacle  a mérité,  comme 
chacun  fait,  d’exercer  le  pinceau  de  notre  célèbre 
Vernet. 

Mais  quand  a commencé  la  pêche  à la  madrague  > 
Quel  eft  l’homme  de  génie  qui  l’imagina  ? Par  quels 
degrés  s’eft-elle  perfectionnée  fi  admirablement  ? Les 
Provençaux  enfin , dont  elle  fait  aujourd’hui  l’une 
des  principales  branches  de  commerce , en  font-ils 
les  inventeurs,  ou  l’ont- ils  reçue  de. quelque  autre 
peuple  ? A toutes  ces  quêtions  intérelfantes , j’avoue 
avec  franchi fe  que  je  n’ai  point  de  réponfe  fatisfai- 
fante  à donner.  Cependant , fi  j’ofais  me  décider 
d’après  une  defeription  afiez  vague  que  fait  Oppien, 
je  croirais  que  l’invention  de  la  madrague  a plus  de 
quinze  fiècles. 

» Sur  la  fin  du  printems  , dit  le  Poëte , lorfque 
» les  thons  font  en  chaleur , ils  fortent  de  l’Océan  Sc 
» entrent  dans  notre  Méditerranée.  D’abord  on  les 

apperçoit  fur  les  côtes  d’Efpagné,  puis  vers  l’em- 
» bouchure  du  Rhône  Se  le  rivage  de  l’antique  Mar- 
m feille,  puis  fur  ceux  d’Italie  Se  de  Sicile  , d’où  ils 
» fe  difperfent  fans  ordre  , Se  fe  répandent  dans  la 
v vafte  mer.  C’eft-là,  pour  les  Pêcheurs,  une  proie 
» abondante  Se  immenfe.  Ceux-ci  choififlent  fur 
»>  le  rivage  une  anfe  qui  ne  foit  ni  trop  étroite,  ni 
» trop  expo  fée  aux  vents.  Un  d’entr’eux  fe  place  fur 
« une  colline  élevée , pour  épier  de  loin  l’arrivée 
« des  thons.  Dès  qu’il  les  apperçoit,  il  avertit  fes 
t>  compagnons  * Se  auilitôt  les  filets,  pareils  à une 
9 » ville  y s’avancent  en  pleine  mer.  Ces  filets  ont 
» leurs  veflibuks  y leurs  portes  } leurs  chambres  inté - 
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» rieur  es.  Les  poijjons  s9 y jettent  en  troupe  ; & U 
» prife  en  ejl  confidérable  ». 

Le  récit  d’Oppien  ne  nous  apprend  pas  fi  la  pêche 
dont  on  vient  de  lire  la  defcription , était  également 
en  ufage  chez  les  trois  nations,  Efpagnole,  Gau- 
loifc , 8c  Italienne  i ou  fi  elle  n’était  propre  feule- 
ment qu’à  l’une  des  trois.  D’ailleurs , quoiqu’il  eût 
été  à portée  d’être  bien  inftruit  fur  cette  pcche  , 
puifque pendant  quelque  tems  il  avait  habité  Malthe, 
où  fon  père  avait  été  envoyé  en  exil , on  ne  peut 
fe  diflimuler  pourtant  qu’il  n’y  ait  dans  fon  récit 
quelques  circonftances  invraifemblables  fur  lefquelles 
il  paraît  avoir  été  mal  informé.  Telle  eft  celle  de  ces 
filets  imraenfes  qu’on  faifait  avancer  en  pleine  mer, 
& cette  fentinelle  placée  fur  une  colline  pour  avertir 
de  l’arrivée  des  poilfons.  Néanmoins,  il  faut  convenir 
aufli  que , dans  la  defcription  de  ces  mêmes  filets 
pareils  à une  Ville  qui  avait  fes  portes , fes  rues  , Jef 
prifons  intérieures  on  ne  peut  s’empêcher  de  recon- 
naître une  madrague,  ou  quelque  chofe  defemblable. 
Si  les  Provençaux  l’employaient  alors , l’ufage  de 
cette  ingénieufe  machine  fe  fera  donc  confervé  chez 
eux  de  fiècle  en  fiècle  jufqu’à  nous. 

Beaujeu , ( de  laudibus  ProvincU  > ann.  iyyi  )9 
rapporte  qu’à  Marfeille  on  avait  pris,  de  fon  tems^ 
jufqu’à  huit  mille  thons  dans  un  jour  •>  8c  que  ce 
poiifon , fi  recherché  ailleurs , n’avait  aucune  valeur 
dans  la  Province , tant  il  y était  commun.  Aujour- 
d’hui nos  Pêcheurs  provençaux  regardent  comme 
une  journée  très-heureufe  de  pouvoir  en  prendre  fis 
cens.  Mais  alors  fans  doute  ces  poilfons  étaient  plus 
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communs  qu’aujourd’hui.  La  guerre  continuelle  que, 
depuis  tant  de  fiecles,  on  leur  fait  toutes  les  années, 
a dû  néceffairement  en  diminuer  beaucoup  le 
nombre. 

Le  thon,  dit  Champier,  fe  coupait  en  morceaux, 
il  fe  falait , 8c  en  cet  état,  il  formait  un  objet  de_ 
commerce  fous  le  nom  de  Thonine  *,  mais  c’était, 
félon  l’auteur,  une  chair  dure,  un  aliment  bilieux 
8c  qui  produifait  des  hémorrhoïdes.  Rondelet , ( de 
pifcibus  ) en  parle  dans  les  mêmes  termes. 

Je  voudrais  avoir  à citer  fur  chacune  de  nos  Pro- 
vinces maritimes  des  anecdotes  pareilles  à celles 
qu’on  vient  de  lire.  Je  voudrais  au  moins  qu’il  me 
fût  permis  de  rendre  témoignage  à l’induftrie  de 
chacune  d’elles  fur  ce  qui  regarde  la  Pêche  , 8c  faire 
le  dénombrement  des  differentes  inventions  dont 
elle  leur  eft  redevable  : mais , encore  une  fois,  c’eft- 
là  la  matière  d’un  ouvrage  ; 8c  , à travers  les  di- 
grefîîons  que  je  me  permets  quelquefois,  je  ne  dois 
point  oublier  les  bornes  que  me  prefcrit  le  mien. 

Je  citerai  feulement  un  ou  deux  exemples  en  ce 
genre  ; 8c  je  citerai  le  premier  pour  faire  honneur 
aux  Saintongeois  , dont  il  n’a  point  été  queftion 
jufqu’à  préfent  dans  tout  cet  article  de  la  Pêche.  Il  Pêche 

, . 1,  *\  . 1 . r 1 r inventée  par 

s agit  d une  manière  ingenieule  de  fermer  une  ance,  ies  sainton- 
tellement  que  quand  la  mer  eft  retirée , le  poilfon  geois* 
fe  trouve  pris  &c  arrêté  fur  le  fable.  Palilli,  ( difcours 
admirable  fur  la  nature  des  eaux  , ann.  1580),  en 
attribue  l’invention  aux  Pêcheurs  de  Saintonge. 

» Ils  plantent  dans  toute  la  largeur  de  Tance  , 

dit-il,  de  diftance  en  diftance,  des  perches  gar- 
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•>  nies  d’une  poulie  à leur  extrémité  fupérîeûrc; 
» D’une  perche  à l’autre,  par  le  moyen  des  poulies, 
« ils  fufpendent  perpendiculairement  un  filet,  dont 
» le  bas  efl:  armé  de  plomb  8c  de  pierres , afin  qu’il 
» pofe  fur  le  fable.  Lorfque  la  marée  monte , on 
» lâche  le  filet  qui  fe  couche  par  fon  propre  poids, 
» ôc  qui  laide  palier  le  poifion  : mais , dès  qu’elle 
» commence  à fe  retirer,  les  Pécheurs  viennent  en 
» bateau  hiffer  les  cordes  > alors  s’élève  une  efpèce 
» de  muraille  qui  arrête  tout  , 8c  ils  n’ont  plus 
» d’autre  peine  que  de  ramafler  ». 

! paf  ^CS  ^a^tans  Valeri,  fituésà  l’embouchure 

ie  s.  Valeri.  de  la  Somme  , avaient  inventé  aulîî  une  forte  de 
pêche,  dans  laquelle  ils  employaient  de  même  l’effet 
du  flux.  Au  tems  de  la  baffe  marée,  lorfqu’il  y 
avait  peu  d’eau  dans  la  rivière  , ils  y tendaient  cer- 
tains filets  particuliers.  Des  Matelots  allaient , dans 
des  bateaux,  fe  placer  à quelque  diftance  du  filet > 
puis  ils  s’en  approchaient,  chacun  de  leur  côté,  en 
pouffant  de  grands  cris , 8c  frappant  l’eau  avec  de 
longues  perches  pour  chaffer  en  avant  le  poiffon. 
Celui  qui  fe  prenait  ainfi  , s’appellait  poijjon  hué . 
Louis  XIII , paffant  par  S.  Valeri,  voulut  jouir 
de  ce  fpedacle  , dit  Sélincourt,  (Parfait  Chajfeur9 
ann.  1683  ).  La  pêche  fut  hcureufe  -,  8c  l’on  y prit , 
entr’autres  pièces  , un  efturgeon  de  douze  pieds  ( a )* 


( a ) L’auteur  fait  mention  ci’un  privilège  particulier  à la  Cou- 
ronne de  France  , lequel  mérite  d’être  cité  iei.  Comme  la  mer  j 
le  long  dès  côtes  d’Angleterre  , eft  plus  profonde  que  fur  les  côte* 
de  France,  & que  la  pêche  par  confcquent , doit  y être  plus  fa- 
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Selon  le  même  Ecrivain,  les  Suilfes  étaient  les 
Pêcheurs  à la  ligne  les  plus  habiles  de  l’Europe. 

Iis  employaient  pour  amorce  plufieurs  fortes  de 
vers  8c  de  mouches  -,  mais  ils  faifaient  encore , avec 
de  la  foie  verte  8c  jaune,  une  forte  de  mouche  ar- 
tificielle , fi  bien  imitée  ^ qu'il  n'y  avait  aucun 
poitfon  * dit  l'auteur , qui  n'y  fût  pris. 

Parmi  les  poilfons  qui  entraient  dans  le  com-  Anchgî^ 
merce  des  falaifons  de  France,  8c  dont  j'ai  parlé  ci- 
defifus,  il  n'a  point  été  mention  d'anchois.  Celui- 
ci  ne  fe  trouve  pas  même  dans  la  lifte  de  ceux 
qu'on  pêchait  au  XIIIe  fiècle  ; mais  il  en  eft  quef- 
tion  dans  nos  auteurs  du  XVIe.  Beaujeu  nous  ap- 
prend qu'il  avait  été  un  tems  où  cette  pêche  formait 
une  des  principales  branches  du  commerce  des  Pro- 
vençaux ; mais  il  ajoute  que  les  Efpagnols  s'y  étant 
adonnés  aufli  avec  le  plus  grand  fuccès,  ils  apportaient 
en  Provence  une  telle  quantité  d'anchois,&:  les  don- 
naient à fi  bas  prix,  que  les  Provençaux,  hors  d’état 
de  fourenir  la  concurrence,  avaient  abandonné  leur 
pêche,  8c  s'étaient  tournés  vers  d'autres  objets  plus 
lucratifs. 

Champier  parle  du  commerce  des  anchois  comme 
d'un  article  qui  enrichiftait  également  la  Pro- 
vence 8c  le  Languedoc*,  ce  qui  fuppofe  qu’on  en 
pêchait  auftî  dans  cette  dernière  Province. 

La  même  pêche  avait  également  lieu  fur  les  côtes 


Yorable , le  Roi  avtît  droit  d’y  entretenir , toute  l’année , foil 
çauc  * foie  en  guerre,  quatre  baçeaux  de  Pêcheur^ 
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de  Gafcogne  , Ci  nous  en  croyons  Gontier.  Il  remar- 
que même  que  fi  les  anchois  de  Provence  étaient 
plus  délicats , ceux  de  Bayonne  étaient  plus  gros. 

Sardines.  Les  fardines  étaient  connues  au  XIIIe  fiècle  , puif- 
qu’elles  font  comptées  dans  la  lifte,  citée  ci-deifus, 
des  poiftons  qui  fe  pêchaient  alors  en  France.  On 
peut  allure r encore  avec  vraifemblance  quelles 
étaient  dans  ce  tems-là  aulli  abondantes  fur  nos 
côtes  quelles  le  font  aujourd’hui.  Mais  probable- 
ment les  Efpagnols  y firent  tomber  cette  pêche, 
comme  ils  avaient  fait  tomber  en  Provence  celle 
des  anchois.  Je  vois  au  moins  par  Champier,  que 
les  fardines  qui , de  fon  tems , fc  vendaient  dans 
le  Royaume,  fe  tiraient  d’Efpagne.  Selon  Beaujeu, 
la  plus  grande  partie  de  celles  qu’on  mangeait  en 
Provence,  fe  confommait  fur  les  galères. 

Au  dernier  fiècle,  la  pêche  de  ce  poilfbn  devint 
pour  la  Bretagne  une  branche  de  commerce  très- 
confidérable.  Dans  le  Mémoire  que  l’Intendant  de 
cette  Province  fournit  en  1697  au  Duc  de  Bourgo- 
gne, fur  l’état  de  fa  Généralité-,  on  lit  que  la  feule 
ville  de  Port-Louis  faifait  annuellement  quatre  mille 
barriques  de  fardines,  (la  barrique  eft  compofee  de 
neuf  à dix  milliers).  Eellifle  en  faifait  douze  cens  > 
8c  ainfi  des  autres  ports  de  la  Province. 

Parmi  les  œuvres  diverfes  du  Chancelier  de  l’Hô- 
pital , on  lit  une  épigramme  dans  laquelle  il  parle 
de  ce  poifton.  C’eft  à propos  d’un  certain  Sard'uii , 
Italien,  qui,  comme  beaucoup  d’autres  de  fes  com- 
patriotes, était  venu  en  France  à la  fuite  de  Cathe- 
rine de  Médicis , 8c  comme  eux  s’y  était  enrichi  à 
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nos  dépens.  Choqué  de  la  fortune  de  cet  homme, 
le  Magiftrat  fit  fur  lui  les  deux  vers  fuivans , où  il 
/ait  allufion  au  mot  SardinL 

Sardinii  futrant  qui  nunc  funtgrandia  cete  : 

Sic  alit  italicos  Gallia  pifciculos • 

On  péchait  au  XVIe  fiècle  le  veau  marin  fur  nos  Vcau 
côtes.  Champier  allure  avoir  mangé  à la  Cour  de 
François  I , du  boudin  fait  avec  le  fang , la  chair , la 
graille,  8c  les  boyaux  de  cet  amphibie  j 8c  il  ajouta 
qu’il  le  prit  pour  du  boudin  de  cochon. 

A l’article  des  poilfons^de  rivière,  j’ai  donné  ci- 
delfus  le  nom  de  ceux  dont  nos  Ayeux,  en  difFérens 
tems , avaient  fait  le  plus  de  cas  j 8c  l’on  a vu  que 
ces  jugemens  ne  s’accordaient  pas  toujours  avec 
notre  façon  de  penfer  adluelle.  Je  pourrais  dire  la 
même  chofe  des  poillons  de  mer } 8c  fous  ce  nom 
je  comprens,  8c  j’ai  compris  jufqu’ici  (comme  l’a 
réglé  un  Arrêt  du  Parlement,  rendu  en  1681 
ceux  qui , dans  certaines  faifons  de  l’année , quit- 
tent la  mer  pour  entrer  dans  des  eaux  douces. 

Parmi  les  poillons  les  plus  eftimés,  l’efturgeon  a EfturgÇoa^ 
tenu  le  premier  rang.  On  le  prifait  même  tant,  qu’en 
certains  pays,  tels  que  l’Angleterre,  le  Roi  s’appro- 
priait exclufivement  tous  ceux  que  pouvaient  pren- 
dre les  Pêcheurs.  En  France,  plufieurs  Seigneurs 
particuliers  s’étaient,  par  la  même  raifon,  emparé 
du  même  privilège.  L’ Ordonnance  de  la  Marine , 
publiée  en  1681 , adjuge  encore  au  Roi  ceux  qu’on 
trouve  échoués  fur  la  côte  (a).  Dans  une  charte 


(4)  L’Ordonnancç  régie  la  même  chofe  pour  le  dauphin  , 1»  fai** 
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Rougets. 
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du  Comte  d’Eu,  ann.  1059 ,1e  Comte  abandonne 
à l’Abbaye  de  S.  Michel  d’Outreport,  tous  les  ef- 
turgeons  que  pourront  prendre  les  vaffaux  de  l’Abbé. 
C’était-là  fe  dépouiller  de  Ton  droit  en  faveur  du 
Monaftère. 

On  voit  par  une  autre  charte  d’Etiennette,  Con> 
telle  de  Provence  (ann.  1063  ),  qu’il  y avait,  furie 
Rhône,  des  bateaux  deftinés  à la  pêche  de  l’eftur- 
geon.  Beaujeu  (ann.  1551)  parle  de  ce  poillon 
comme  d’une  denrée  fi  commune  en  Provence, 
qu’il  n’y  coûtait  qu’un  fou  la  livre. 

En  1758,  on  en  a pris  un  à Paris  dans  la  Seine, 
lequel  avait  fix  pieds , fept  pouces  de  long.  Cette 
année  1782  , on  y en  a pris  un  autre  de  pareille 
grandeur  , le  25  Juin.  Il  a été  porté  à Verfailles, 
Sc  préfenté  au  Roi,  au  nom  du  Corps  Municipal  3 
comme  l’avait  été  le  premier. 

Quant  à l’efturgeon  falé,  l’auteur  du  Dictionnaire 
de  Commerce  remarquait  au  commencement  de  ce 
fiècle-ci , qu’il  n’y  avait  plus  que  les  Maifons  reli- 
gieufes,  ôc  même  celles  ou,  comme  chez  les  Char- 
treux, on  faifait  toujours  maigre,  qui  en  man- 
gealfent. 

Les  rougets  de  Marfeille  avaient  anciennement 
de  la  réputation*,  ou  au  moins  ils  méritaient  d’en 
avoir , fi  l’on  s’en  rapporte  à une  anecdote  que 


mon  , & la  truite;  & ce  font  ces  quatre  efpèces  de  poiflons  qu’elle 
nomme  poijfons  Royaux.  Néanmoins , elle  afligne  une  certaine 
rétribution,  fous  le  titre  de  falaire,  à ceux  qui  les  auront  mis 
sûreté. 


nou$ 
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nous  a tranfmife  Dion  Caflîus.  Milon,  coupable 
d’un  meurtre,  avait  choifi  pour  défenfeur  Cicéron j 
mais  l’Orateut  s’étant  troublé  , 8c  par  conféquent 
ayant  mal  défendu  fon  client,  celui-ci  avait  été 
exilé  à Marfeille.  Pendant  ce  teiîis,  Cicéron  retouche 
fon  plaidoyer;  8c  en  cet  état  il  le  lui  envoie.  C£  Je 
m’applaudis  de  ce  qu’il  ne  l’a  point  prononcé 
* ainfi,  répond  plaifamment  Milon»  Autrement  je 
« ferais  encore  à Rome,  8c  ne  mangerais  point  de 
» ces  excellens  rougets  de  Marfeille  ». 

En  la  mer  Océane , environ  le  tems  de  Pafques  > 
dit  P ali  lli , ( Traité  du  Mitridat  ) , il  fe  prend  un 
grand  nombre  de  poiffons , qui  font  grands  corrime 
enfansy  que  l'on  nomme  maigres , defquels  les  Pêcheurs 
font  grand  argent . T ay  veu  plujieurs  fois  des  hom- 
mes & des  femmes  qui  ont  pelé par  le  corps  , les  mains , 
& le  vif  âge  , pour  avoir  mangé  du  foye  des  dits  poif- 
fons;  & dit-on  que  cela  fe  fait  quand  le  dit  poijfon 
ejl  en  chaleur . Dans  fon  traité  de  la  Glace , l’auteur 
ajoute  que,  fur  la  cote  de  Saintonge,  les  Pécheurs 
prenaient,  en  été,  tant  de  maigres  8c  de  feches, 
que  tel  d’entr’eux  en  faifait  faler  ou  fécher  par  an 
pour  plus  de  cinq  cens  livres. 

Le  maigre,  dit  Champier,  s’appellait  à Bayonne 
i borruguat-,  à Narbonne,  daine  ; 8c  ailleurs,  ombre. 

I Gontier  allure  qu’il  était  fervi  fur  la  table  des  Grands- 
! Seigneurs. 

Les  Proverbes  du  XIIIe  fiècle,  déjà  cités  pour  les 
: poilfons  d’eau  douce,  donnent  la  lifte  fuivante  des 
poiflbns  de  mer  renommés. 

Tome  IL 
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Àlofes  de  Bordeaux , 

Congres  de  la  Rockelle  , 

Efturgeons  de  Blaye, 

Harengs  de  Fécamp, 

Saumons  de  Loire , 

Seches  de  Coutances  (a.) 

Paris , au  dernier  lîècle , faifait  encore  cas  des 
sèches  ; comme  le  prouve  une  Ordonnance  du  Pré- 
vôt rendue  en  1610  contre  un  marchand  qui  en 
avait  reçu  directement  chez  lui  cinq  tonnes,  au 
lieu  de  les  lailTer  defcendre  d’abord  à la  Halle,  ainfi 
que  le  prefcrivent  les  réglemens. 

Du  tems  de  Champier,  on  s’abftenait  du  congre, 
parce  qu’on  l’accufait  de  donner  la  lèpre. 

Pline  dit  que  les  rivières  de  Gaule  abondaient  en 
£aumons,  ôc  que  les  Aquitains  préféraient  ce  poilTon 
à tous  les  autres  poilFons  de  mer.  Selon  Champier  ^ 
le  meilleur  faumon  était  celui  de  la  Loire  ôc  du 


(à)  Il  eft  à remarquer  que  dans  cette  lifte  il  ne  fe  trouve  que 
des  poiilbns  de  l’Océan,  & aucun  de  ceux  de  la  Méditerranée.  La 
meilleure  raifon  qu’on  puiflè  alléguer  pour  exeufer  ce  filence, 
eft  ce  que  dit  Bouchet  dans  fes  Sérées  , que  le  poifton  de  la  Mé- 
diterranée eft  beaucoup  moins  fort , moins  gras  , & moins  boa 
que  celui  de  l’Océan,  Ma  cher e enfant , écrivait  Mad.  de  Sévigné 
à fa  fille  qui  habitait  la  Provence,  vous  n’ave\  point  de  bons  poiffons 
dans  votre  mer  ; je  m’en  fouviens.  Je  ne  reconnoiffois  pas  les  foies , 
ni  les  vives.  Je  ne  fais  comment  vous  pouve\  faire  le  carême» 
Cependant , Champier  témoigne  que  les  Provençaux  & les  Lan- 
guedociens cftimaiem  la  brème  de  la  Médiierranée , plus  que  celle 
de  l’Océan» 


/ 
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'Rhône.  Selon  Charles  Etienne,  c'était  celui  de  Stras- 
bourg. Mais  ce  dernier  auteur  ajoute  qu'il  n’en  ar- 
rivait point  de  frais  à Paris , ôc  qu’on  n'y  en  man- 
geait que  de  falé.  Dans  la  plupart  de  nos  Provin- 
ces, on  en  faifait  tant  de  cas,  qu'il  y avait  des  can- 
tons, dit  Paliili,  ( recepte  véritable  par  laquelle  les' 
hommes  pourront  apprendre  à augmenter  & multiplier 
leurs  tréf ors) , où  > à force  de  les  pêcher,  on  en  avait 
épuifé  l'efpèce.  Beaujeu  remarque  que  les  faumons 
de  la  Méditerranée  étaient  plus  petits  que  ceux  de 
l’Océan  qu'il  avait  vus  à Paris  dans  les  marchés 
publics. 

Dans  la  lifte  des  Proverbes , qu’on  vient  de  lire , 
l'alofe  de  Bordeaux  eft  vantée  -,  ôc  Aufone  au  con- 
traire, nous  apprend  que  , de  fon  tems,  cette  même 
aiofe  était  regardée  par  les  Bordelais  comme  un  ali- 
ment abandonné  au  bas  peuple  : 

• • . • . Opfonia  plebis  alofas. 

Voilà  un  exemple  bien  frappant  des  changemens 
arrivés  dans  l'opinion  ou  dans  le  goût.  Depuis  ce 
changement , l'opinion  n’a  plus  varié  fur  l’alofe  > 
ôc  ce  poifton  a été  regardé,  jufqu  a nos  jours,  comme 
un  des  meilleurs.  Lorfqu'en  1431,  le  célébré  Comte 
de  Dunois  prit  la  ville  de  Chartres,  ce  fut  à la  fa- 
veur d'un  prétendu  convoi  dans  lequel  était  une 
charrette  qu’on  difait  remplie  d’alofes.  Enfin,  au 
rapport  de  Champier , l'alofe  était  fi  eftimée  qu'on 
la  réfervait  pour  la  table  des  Grands. 

Le  même  Champier  dit  qu'à  Paris  on  prifait  beau- 
coup la  dorade  ôc  le  turbot , que  la  raie  était  éga- 
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Alofc» 


Doracîe. 

Raie, 


lement  recherchée  à la  table  des  Grands,  &:  à celle 

Malan.  ..<le s Bourgeois  ; mais  que  le  merlan  était  un  poiifon 
méprife , 8c  abandonné  au  peuple. 

Turbot.  Selon  Gontier  (an.  1668),  les  Parificns  eftimaient 
beaucoup  la  vive,  8c  le  turbot. 

Quant  à ce  dernier,  de  tout  tems  011  en  a fait 
le  plus  grand  cas.  On  lit  dans  la  vie  de  S.  Arnoud, 
Evêque  de  Soûlons , un  miracle  qu’opéra  le  Saint 
à cette  occafion,  lorfqu’il  n’était  encore  qu’Abbé 
du  Couvent  de  S.  Médard  dans  la  même  ville.  L’u- 
fage,  tous  les  ans,  à une  certaine  fête  du  Monaf- 
tère,  était,  dit  l’Hiftorien,  de  régaler  les  Moines 
d’un  turbot.  Arnoud  qui  fe  trouvait  nouvellement 
-en  place , 8c  qui  par  conféquent  ignorait  la  cou- 
tume , ne  fongea  point  à faire  acheter  le  poilfon. 
Les  Moines,  peuple  quelquefois  feditieux  8c  gour- 
mand , fe  foulevcrent  alors  contre  leur  Abbé  , 8c 
déclarèrent  formellement  qu’ils  ne  chanteraient 
point  la  Melle.  Celui-ci,  ne  facha'ntcômïnent  faire, 
envoya  au  marché;  8c  le  Ciel,  pour  le  tirer  d’em- 
barras , y fit  trouver  miraculeufement  un  turbot. 
Cetre  hiftoriette  ,,  pareille  à prefque  toutes  celles 
qu’on  trouve  dans  les  légendes  des  fiècles  d’ignoran- 
ce , ne  mériterait  pas  d’être  rapportée  dans  un  ouvrage 
critique  où  l’on  fe  piquerait  de  quelque  refpeéE 
pour  le  Lecteur;  mais  elle  prouve  qu’au  XIe  fiècle 
le  commerce  de  marée  fraîche  avait  lieu  dans  l’in- 
térieur du  Royaume;  8c  3 à ce  titre,  elle  m’a  paru 
digne  de  trouver  ici  une  place. 

Sole.  Beaujeu  ( ann.  iyyt  ) regarde  le  turbot  comme 

le  premier  des  poilfons  i il  met  la  fok  au  fécond 
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rang.  Selon  lui , on  ne  faifait  nul  cas  à Marfeille 
des  dorades  8c  des  lamproies  de  mer.  Gontier  an 
contraire  ( ann.  1668  ) affine  que  la  dorade  était 
un  des  meilleurs  poilfons  de  la  Méditerranée,  8c  ce- 
lui dont  les  Provençaux  fè  glorifiaient  le  plus. 

Dans  le  nombre  de  ces  poilfons  recherchés  qu’on 
a vus  nommés  ci-deffus,  il  y avait  encore,  ainfi  que 
dans  les  quadrupèdes,  des  morceaux  de  préférence,  des 
parties  qui  paflaien-t  pour  meilleures  que  les  autres i 
8c  que  la  politefie  faifait  fervir  aux  perfonnes  que 
Pon  confidérait.  Dans  l’efturgeon  8c  dans  l'ombre, 
dit  Champier , c'était  la  hure  j dans  le  faumon , la 
hure  8c  le  ventre  ; dans  la  raie  8c  le  merlus , le  foie  y 
dans  le  barbeau , le  mufeau  *,  enfin , dans  la  carpe 
8c  la  tanche  , ce  qu'on  appelle  improprement  la 
langue,  c'eft-à-dire  le  palais  (a).  Je  n'ai  pas  be- 
foin  de  faire  obferver  que , fur  ces  différais  objets, 
le  goût  n’a  point  changé , 8c  que  nous  penfons  en- 
core de  meme  qu'au  XVIe  fiècle. 

On  mangeait  aufli  alors  des  grenouilles,  8c  meme  Animaux 
aux  meilleures  tables , puifque  l’auteur  fe  plaint  de  amPhlbles* 
ce  goût  bifarre*,  ne  concevant  pas,  dit-il,  comment  Grenouilles* 
des  gens  délicats  peuvent,  fans  que  leur  cœur  fe  fou- 
leve , voir  fervir  devant  eux  un  infeéte , tel  que 
celui-ci , né  dans  des  marais  8c  dans  des  eaux  crou- 
piffiuites.  « J’ai  vu  un  teins , ajoute-t-il , où  l’on 


(à)  L’auteur  fait  mention  d’un  certain  gourmand  , nommé  Verde- 
let, qui  fît  pêcher  dans  les  étangs  de  la  Maifon  de  Bourbon  trois 
mille  carpes,  pour  s’en  procurer  ce  morceau  délicat.  Il  fut  pendis 
en  punition,  Le  peuple  fit  alors  beaucoup  de  chantons  fur  lui, 
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» n’en  mangeait  que  les  cuilfes,  mais  a&uellementu 
« 011  mange  tout  le  corps  , excepté  la  tête.  Du 
* refte , on  les  fert  frites  avec  un  peu  de  perfil  ». 

Les  tortues , que  nous  n’employons  plus  mainte- 
nant qu’en  bouillons  pour  certaines  maladies, étaient 
auflî  un  mets  fin  8c  recherché.  On  en  pêchait  beau- 
coup dans  les  rivières  du  Blaifois,  de  la  Touraine  x 
8c  du  Poitou  j ajoute  Champier  ; 8c  toutes  s’en- 
voyaient à Paris , ou  à la  Cour.  Liébaut  vante  ce 
plat  comme  les  délices  des  Princes  & des  Grands ■- 
Seigneurs . Cependant  il  dit  que  les  tortues  de  riviere 
ne  valent  pas  celles  de  terre  ou  de  bois.  Selon  lui  , 
le  Languedoc  8c  la  Provence  faifaient  de  celles-ci 
un  grand  commerce  > 8c  il  donne  même  dans  fon 
ouvrage  la  recette  d’un  appât  particulier  pour  les 
prendre.  Charles  Etienne  rapporte  qu’on  en  man- 
geait beaucoup  auflî  dans  le  Limoufin. 

Il  paraît  pourtant  que  le  goût  pour  cet  animal 
n’était  pas  bien  ancien.  Je  me.  riois  de  Perdix  ( écri- 
vait en  1 y 5 o l’auteur  des  devis  fur  la  vigne)  , quand 
on  lui  apporta  des  grenouilles  en  façon  de  poulie t% 
fricajfe^  _j  des  efcargots  bouilli^ y & des  tortues  en  leur 
coquille  cl  V efiuvée.  Trente  ans  plus  tard,  Paliflî  di- 
fait  de  même  en  fon  Traité  des  pierres  ; c'ejl  une 
chofe  qui  fe  voit  tous  les  jours  que  les  hommes  man- 
gent des  viandes  defquelles  anciennement  Von  rien 
euf  mangé  pour  rien  du  monde.  Et  de  mon  temps 
j 'ai  veu  quil  fe  fujl  trouvé  bien  peu  d'hommes  qui 
eujfent  voulu  manger  ni  tortues  ni  grenouilles . 

Nos  différentes  Provinces  avaient  des  caftors,  dit 
Liébaut i mais  la  Lorraine  fur-tout,  plus  encore  que 
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toutes  les  autres.  Les  cantons  de  France  où  l’on  en 
trouve  le  plus  aujourd’hui  font  les  bords  du  Rhône  5 
encore  y font- ils  aifez  rares,  parce  que  cet  amphi- 
bie coupant  ôc  rongeant  les  faules  qui  dans  ce  pays- 
là  font  un  des  principaux  revenus  des  propriétaires 
riverains , on  le  détruit  le  plus  qu’on  peut*  L’ufage 
cependant  n’était  point  d’en  manger.  On  l’écorchait 
pour  en  avoir  la  peau  -,  Ôc  le  cadavre  était  jetté  en- 
fuite,  comme  celui  d’un  chien  mort.  En  1749,  un 
Chartreux  s’avifa  d’en  mettre  un  en  étuvée.  O11  fait 
que  les  Religieux  qui  font  toujours  maigre , mangent 
fans  fcrupule  la  chair  des  quadrupèdes  amphibies  (a). 
Celui-ci  fervit  fon  bièvre  > c’efl:  le.  nom  qu’en  France 
nous  donnons  au  caftor  *,  il  fut  trouvé  excellent , ôc 
particuliérement  la  queue  qui  en  eft  le  morceau  le 
plus  délicat.  L’exemple  a gagné.  Depuis  ce  tems, 
tout  le  monde  mange  du  bièvre  dans  nos  Provinces 
méridionales.  On  le  met  en  ragoût , en  pâté  ; on  en 
conferve  les  cuilfes  dans  de  l’huile , comme  on  le 
fait  pour  l’oie ^ ôc  ces  cuilfes  font  devenues,  comme 
les  cuilfes  d’oies,  un  objet  de  commerce  ou  de  pré- 
fent.  Cependant  il  n’a  point  encore  gagné  dans  la 
Capitale  i ôc  probablement,  avant  qu’il  ait  le  tems 
d’y  pénétrer , les  caftors  , déjà  fi  rares , auront  été 
détruits  en  France. 


(a)  Beaucoup  de  gens  penfent  différemment  fur  le  caftor  ; ils  le 
croient  à la  fois  chair  8c  poiflon , 8c  regardent  en  conféquence  la 
partie  antérieure  de  fon  corps  comme  viande  graffe , tandis  que  > 
félon  eux  , la  poftérieure  eft  maigre.  C’eft  là  un  des  plus  écran* 
ges.  préjugés  qu’offre  rhiftoire  de  l’cfprit  humain. 
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Il  ne  faut  pas  confondre  le  bièvre  avec  un  oifeauf 
du  meme  nom,  qui  ne  vit  que  de  poitfon.  Celui- 
ci  paraiffait  quelquefois  dans  les  marchés  publics* 
mais,  dit  Belon  ( Hijloire  des  Oifeaux ),  il  paflaiç 
pour  n' être  bon  quà  régaler  le  diable . 

Selon  Gontier,  il  n'y  avait  que  les  payfans  qui 
mangeaffent  de  la  loutre.  Les  Minimes , dit-il , ne 
fe  faifaient  nul  fcrupule  d'en,  manger  aulïi , parce 
que  fa  chair  fent  le  poilfon. 

Arnaud  de  Villeneuve  remarquait  au  XIIIe  ficelé, 
comme  un  goût  particulier  aux  Français, qu'ils  man- 
geaffent des  coquillages.  Les  habitans  de  nos  côtes 
maritimes  ont  du,  fans  doute,  profiter  en  tout  tems 
des  fecours  que  leur  offrait  en  ce  genre  la  Nature  > 
êc  c’eft  ce  qu'ils  font  encore  actuellement.  Cepeiv 
dant,  ce  goût  n’eft  point  devenu  général  à beaucoup 
près.  De  tous  les  coquillages  qu'ont  nos  ports  de 
mer,  Paris  ne  connaît  guères que  les  moules j encore 
eft-ce-là  un  ragoût  bourgeois.  On  en  faifait  pour- 
tant quelque  cas  dans  certains  cantons,  dit  Beaujeu  ; 
mais , en  Provence , quoiqu'elles  y fulfent  très-con> 
munes,  on  n'eût  ofé  les  préfenter  à une  table  hon- 
nête. Tout  au  plus  en  fervait-011  le  bouillon,  qu'on 
recherchait  quelquefois , parce  qu’il  palfait  peur 
tenir  le  ventre  libre. 

Gontier  rapporte  que  les  Normands  avaient  fur 
leurs  côtes  un  coquillage  qui  était  regardé  comme 
fi  excellent , que  les  gourmands  le  préféraient  à tout 
autre  ragoût.  Ils  le  nommaient  poujje-pied. 

« On  mange  des  efeargots  en  carême , écrivait 
» Champier  ; mais  on  n’en  mange  que  dans,  ce  feu! 
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» tems , à caufe  de  la  peine  qu’ils  donnent  à accom- 
» moder:  car  il  faut  les  échauder  fuccellivement 
w dans  plufieurs  eaux , pour  leur  faire  jetter  cette 

humeur  muqueufe  qui  leur  eft  propre.  Les  uns 
» les  mangent  frits , d’autres  bouillis  j chez  les  gens 
53  riches,  on  en  fait  des  pâtés  ; ou  bien  on  les  fert 
5»  enfilés  à de  petites  broches  d’argent.  Les  lima- 
» çons  les  plus  eftimés  font  ceux  de  vigne  gu  de 
» houblon  ». 

Au  dernier  fiècle,  il  y avait,  au  rapport  de  Gon- 
tier,  des  potages  à V efc argot. 

On  vend  encore  aujourd’hui  de  ces  animaux  dans 
certains  marchés  de  Paris  i ce  qui  fuppofe  qu’il  y a 
quelques  perfonnes  qui  en  mangent.  Ils  font  fort 
recherchés  en  Lorraine.  O11  en  envoie  même  dans 
nos  Colonies  d’Amérique  -,  8c  c’eft  un  objet  de  com- 
merce pour  l’Aunis,  la  Saintonge,  8c  le  Poitou. 

Les  Proverbes  du  XIIIe  fiècle  citent  comme  les 
meilleures  écrevifies  celles  de  Bar.  Selon  Champier, 
ce  qu’on  eftimait  le  plus  dans  ce  cruftacée , c’était 
les  oeufs. 

On  faifait  grand  cas  aufii  de  la  petite  écreviffe  de 
mer,  nommée  chevrette , ou  falicoque.  En  Sain- 
tonge, on  lui  avait  même  donné,  dit-il,  le  nom 
de  fanté;  parce  qu’on  l’y  regardait  comme  un  ali- 
ment très-fain.  En  conféquence,  on  en  faifait  man- 
ger aux  convalefcens , 8c  fur-tout  aux  perfonnes  ma- 
lades d’épuifement  8c  d ethifie. 

Les  huitres  du  Médoc,  appellées  huitres  de  Bor- 
deaux, font  renommées  depuis  long-tems.  Pline  en 
fait  l’éloge.  Aufone  nous  les  repréfente  comme  étant 
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blanches,  douces,  grades,  n’ayant  de  Tel  que  ce 
qu’il  en  faut  pour  plaire.  Il  les  compare  à celles 
de  Baies,  fi  eftimées  des  Romains;  8c  prétend  que 
leur  renommée  leur  a procuré  même  plus  d’une  fois 
l’honneur  de  paraître  à la  table  des  Céfars. 

OJlrea  , Baïanis  certantia  , quee  Medulorum 
Dulcibus  in  Jtagnis  rejlui  maris  ce/lus  opimat . 

Et  ailleurs 

Sed  mihi  pret  cunclis  mitijjîma  quoi  Medulorum 
Educat  O ce  anus  t quee  Burdigalenjia  nomen  , 
l/Jque  ad  Ccefareas  tulit  admiratio  menfas. 

. . ijia  & opimi 

Vifceris  y & nivei  , iulci  que  tenerrima  fucco 
ftlifcent  aquoreum  tenui  fale  tincia  faporem . 

Ce  vers  du  Poe  te  , dulcibus  in  Jlagnis  reftui  maris 
aJIus  opimat y femble  indiquer,  fi  je  ne  me  trompe, 
que  dès- lors,  on  employait,  pour  les  huitres,  de 
grands  badins  où  pouvait  pénétrer  la  marée,  8c  où 
on  les  enfermait  pour  les  faire  multiplier  8c  les 
engraider.  C’eft  ce  qu’aujourd’hui  l’on  nomme  des 
parcs. 

Après  les  huitres  de  Bordeaux,  Aufone  met  au 
fécond  rang,  mais  à une  grande  diftance , celles 
de  Marfeille  , de  Collioure , 8c  de  la  côte  d’Evreux. 
On  loue  encore,  dit-il,  celles  de  Bretagne  8c  de 
Poitou. 

Henri  IV  aimait  beaucoup  ce  coquillage.  Le  dux 
de  fang  dont  il  fut  incommodé  en  1603,  pendant 
fon  voyage  de  Rouen,  ne  fut  attribué,  dit  Létoile, 
qu’à  la  quantité  d’huitres  qu’il  avait  mangées.  Sully 
taconte  que  quand  le  Roi  l’eut  nommé  Duc  8c  Pair* 
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8c  qu’il  voulut  donner  fon  repas  de  réception,  Henri 
vint  tout-à-coup  le  furprendre,  8c,  fans  être  at- 
tendu., fe  placer  au  nombre  des  convives.  Mais , 
comme  on  tardait  trop  à fe  mettre  à table,  il  com- 
mença, ajoute  l’Hiftorien,  par  manger  des  huîtres  de 
chajjç , qu’il  trouva  très-fraîches . 

Il  eft  probable  qu’on  appellait  huitres  de  chalfe 
celles  qui  venaient  à Paris  par  les  Chajfemarées . L’é- 
tablillement  des  Chaffemarées  fubfiftait  donc,  au 
commencement  du  dernier  fiècle,  pour  cette  forte 
de  marchandée. 

Saint  Evremont,  dans  une  defcription  fort  pom- 
peufe  qu’il  fait  de  Paris,  8c  qu’on  trouve  parmi  fes 
autres  œuvres,  compte,  pour  cette  feule  ville,  juf- 
qu’à  quatre  mille  vendeurs  d’huitres.  Peut-être  cet 
article  renferme-t-il  un  peu  d’exagération.  Lorf- 
qu’on  traite  un  fujet  en  forme  de  panégyrique , fa- 
cilement la  tête  s’échauffe  j 8c  toutes  les  phrafes  de 
l’auteur  prennent  une  teinte  d’hyperbole.  Mais  d’un 
autre  coté,  fi  Saint-Evremont  a été  bien  inftruit, 
s’il  n’a  parlé  que  d’après  des  renfeignemens  sûrs  , il 
s’enfuivrait  que  l’on  confommait  à Paris  plus  d’huitres 
dans  le  dernier  fiècle  que  dans  celui-ci. 

L’auteur  du  Mémoire  fur  la  Généralité  de  la  Ro- 
chelle , fourni  en  1697  au  Duc  de  Bourgogne 
par  l’Intendant  de  cette  Généralité,  avance  que  les 
huitres  vertes  qu’on  pêchait  à l’embouchure  de  la 
Charente,  pajfaient  pour  les  meilleures  qu'il  y eût 
au  monde . 
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CHAPITRE  TROISIEME. 

Mets  apprêtés . 

... — — . — , . . ..... 

PREMIERE  SECTION. 

Des  chofes  qui  compojent  les  AJfiifonnemens ► 

J’ai  déjà  traité  ci-deffus  cc  qui  regarde  le  lait,  le 
beurre,' les  œufs,  8c  certaines  herbes  aromatiques.  Iï 
me  refte  à parler  maintenant  de  quelques  autres  fub£ 
tances  qui,  en  differens  fiècles,  ont  été,  ainfi  que 
les  premières,  employées  à donner  de  la  faveur  aux 
alimens;  car,  dans  tous  les  tems,  comme  dans  tous 
les  lieux , l’homme,  en  fatisfaifant  fa  faim  8c  fa  foif* 
a cherché  non-feulement  à foulager  un  befoin*  mais 
encore  à fe  procurer  un  plaifir, 

•MoufTerons.  Toutes  les  efpèces  de  moulerons  que  produit 
notre  climat,  n’étaient  point  également  admifes  fur 
nos  tables.  On  n’y  fervait,  dit  de  Serres  (ann.  1600  )> 
que  ceux  qui  font  petits,  blancs  au-dehors,  8c  rou- 
ges en-dedans.  Comme  c’était  une  friandifè  eftimée, 
on  avait  trouvé,  ajoute-t-il,  l’art  d’en  faire  naître 
artificiellement  fur  des  couches.  Ces  couches  étaient 
compofées  alternativement  d’un  lit  de  terre  de  taupi- 
nière , puis  d’un  lit  de  fumier  : 8c  on  les  arrofaît 
enfuite  avec  de  l’eau,  dans  laquelle  on  avait  fait 
bouillir  quelques  moulFerons  mûrs. 
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Au  refte,  pour  montrer  quel  cas  011  faifait  de 
cet  aliment , je  ne  citerai  qu’un  fait,  rapporté  par 
Mad.  de  Motteville.  La  Cour,  pendant  les  troubles 
de  la  Fronde,  s étant  trouvée  près  d’Orléans , on 
vint  y acheter  ce  qui  était  nécelfaire  pour  la  bouche 
du  Roi  Sc  pour  celle  de  la  Reine-mère.  Mademoi- 
felle,  qui  s’était  emparée  de  cette  ville,  8c  qui  était 
ennemie  du  Cardinal  Mazarin,  fe  fît  apporter  les 
pro vidons } puis,  après  les  avoir  examinées,  y trou- 
vant des  moulferons,  elle  les  prit  > & les  jetta  ; en 
difant  ; « cela  efi  trop  délicat ; je  ne  veux  pas  que  le 
” Cardinal  en  mange  ». 

Lorfque  les  moulferons  pafsèrent  de  mode  en 
France,  8c  que  les  champignons  prirent  faveur , on 
fema  aullî  les  champignons  fur  couche.  Mais  les 
couches  de  moulferons  furent  les  premières.  Quant 
aux  autres,  elles  ont  au  moins  près  d’un  fîèclej  puif- 
qu’il  en  efi:  parlé  dans  la  Quintinie. 

Au  refte,  fî  la  gourmandife  a pu  s’applaudir  quel-  champfc 
quefois  d’une  induftrie  pareille , il  efi:  peut-être  du  Snons*> 
devoir  de  l’humanité  de  l’approuver  aulîî  : car  per- 
ionne  n’ignore  combien  font  dangereux,  8c  fouvent 
combien  font  mortels,  prefque  tous  les  champi- 
gnons ordinaires  > 8c  perfonne  n’ignore  en  même 
tems  que  ceux  de  couche  au  moins  ne  font  pas  mal- 
faifans. 

•Cependant,  il  faut  convenir  que  cette  qualité  per- 
nicieufe,  attribuée  alfez  généralement  aux  champi- 
gnons, n’efi:  peut-être  pas  aufiî  bien  démontrée 
qu’on  le  croit  communément.  Je  trouve  du  moins 
quelques  faits  qui  peuvent  en  faire  douter  j 8c  qui 
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fembleraient  prouver  au  contraire,  ou  que  cet  ali- 
ment n’eft  point  par-tout  un  poifon,  ou  qu’il  eft  des 
eftomacs  fur  lefquels  ce  poifon  n’a  aucune  force. 
On  prétend  que  les  Rudes  mangent  fans  choix, 
comme  fans  danger,  tous  ceux  que  le  hazard  leur 
offre*,  même  dans  les  efpèces  reconnues  pour  les 
plus  dangereufes.  Bernier  (Hifloire  de  Blois) rap- 
porte de  Noël  Deflandes,  Evcque  de  Tréguier,  mort 
en  1645,  une  réponfe  qui  fuppofe  le  même  fait 
chez  nous.  Deflandes  venait,  de  confeffer  un  de  fes 
Diocéfains  , empoifonné  par  des  champignons* 
Comme  on  parlait  fur  cet  événement,  quelqu’un 
s’avifa  de  dire  qu’il  en  était  d’autant  plus  furpris  , 
que  tous  les  jours  on  voyait  des  perfonnes  en  ufer 
impunément.  Le  Prélat,  homme  refpeétable,  qui 
de  la  plus  baffe  naiffance  était  parvenu  par  fon  mé- 
rite à l’Epifcopat,  ajouta,  avec  humilité:  « Oui, 
» vous  avez  raifon.  Pour  moi,  il  m’eft  arrivé  main- 
5»  tesfois  d’en  manger,  lorfque  je  gardais  le  trou- 
» peau  de  mon  père  : je  les  cueillais  indiftiridtement , 
» parce  que  j’avais  faim  -,  8c  jamais  je  n’en  ai  éprouvé 
« l’incommodité  la  plus  légère  ».  Enfin  Beaujeu  , 
raifonnant  fur  cette  renommée  funefte  dont  jouit 
le  champignon  , s’étonne  du  préjugé  qui  s’efl  établi 
à ce  fujet.  Il  témoigne  que,  par  toute  la  Provence  , 
on  ne  mangeait  dans  la  faifon  prefque  rien  autre 
chofé  } & il  affure  que , foit  la  nature  du  fol , foit 
le  tempérament  des  habitans,  ou  l’elfet  de  l’huile 
dans  laquelle  ils  les  faifaient  bouillir,  aucun  d’eux 
ii’eri  était  incommodé. 

Quoique  tout  ceci  ne  foit  pas  fuffifant  pour  ra£ 
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furer  entièrement  fur  l’ufage  de  la  fubftance  dont 
nous  parlons , peut-être  néanmoins  en  eft-ce  alfez 
pour  infpirer  quelque  doute  fur  fa  qualité  véné- 
neufe  j ou  au  moins  pour  engager  des  gens  honnêtes 
6c  inftruits,  à conftater  fon  danger  par  des  expé- 
riences multipliées. 

Le  fecret  qui  nous  enfeignerait  à détruire  en  elle 
cette  propriété  funefte,  ferait  bien  plus  utile  encore. 
Il  y a quelques  années  qu’on  l’a  annoncé  dans  les 
papiers  publics.  Il  fuffit,  difait-on,  de  faire  palfer 
le  champignon,  avant  de  l’employer,  par  une  eau 
bouillante,  dans  laquelle  on  aura  verfé  un  peu  de 
vinaigre.  Si  ce  moyen  était  certain  (fait  dont  dou- 
tent les  gens  de  l’art),  celui  qui  en  eft  l’auteur  joui- 
rait de  l’avantage  d’avoir  ajouté  un  aliment  de  plus 
à tous  ceux  qui  compofent  notre  nourriture. 

Les  champignons,  au  XVR  fîècle s’apprêtaient 
à-peu-près  comme  aujourd’hui.  Après  les  avoir  dé- 
pouillés de  leur  peau  extérieure,  coupés  par  mor- 
ceaux, ôc  cuits  dans  l’eau,  on  les  fricaffait  dans  de 
l’huile  ou  dans  du  beurre  avec  un  peu  de  farine  ; 
puis  on  les  fervait  foupoudrés  de  fel  ôc  de  poivre. 

Les  ragoûts  aux  champignons  étaient  fous 
Louis  XIII , en  ufage  à la  Cour.  On  le  voit  par  une 
efpèce  de  bon  mot,  attribué  à Marets,  Fou  du  Prince. 
Un  jeune  Gentilhomme , nommé  Baradas , forti 
de  Page  la  veille,  avait  eu  l’honneur  de  jouer 
à la  paulme  avec  le  Roi.  Cette  faveur  inefpérée, 
l’ouvrage  d’un  feul  jour , furprit  tous  les  courtifans» 
ôc  en  effet,  on  pouvait  la  comparer  à cette  crue 
fubite  du  champignon  qui  naît  dans  l’intervalle  d’une 
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Truffés. 
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nuit  à l’autre.  Marets  en  avait  été  choqué.  Afiîftarit 
au  dîner  du  Roi,  il  fe  mit  à crier;  qiton  apporte  un 
plat  de  Baradas . 

Bien  antérieurement  au  temsoù  Ton  commença 
à rechercher  les  champignons,  les  morilles  étaient 
un  ragoût  eftimé.  Nous  liions  dans  la  vie  de  S.  Par- 
doux  , qu’un  jour  certain  payfan  ayant  trouvé  des 
morilles,  il  voulut,  jpar  refped:  pour  le  Saint,  lui 
en  faire  un  préfent.  Dans  fa  route,  il  fut  rencontré 
par  un  Grand-Seigneur , nommé  R.agnacaire,  quelles 
tentèrent.  Celui-ci  les  lui  arracha,  6c  fe  les  fit  fer- 
vir  à dîner.  Mais,  par  une  punition  divine,  dit  le 
Légendaire,  elles  lui  donnèrent  des  coliques  affreu- 
fes,  dont  il  ne  fut  guéri  qu’avec  de  l’huile  qu’on 
lui  fit  avaler,  6c  que  Pardoux  avait  bénite. 

Du  tems  de  Champier , prefque  toutes  les  mo- 
rilles qui  fe  confommaient  en  France,  venaient  de 
Narbonne  6c  des  cantons  fitués  aux  environs  du 
Rhône.  Elles  arrivaient  confites  dans  du  fel. 

Eufbche  Defchamps , auteur  qui  florilfait  fous 
Charles  VI,  6c  dont  il  nousrefte  un  recueil  de  Poé- 
fies  manuferites , ayant  un  jour  mangé  des  truffes 
qui  l’avaient  incommodé , il  s’en  vengea  par  une 
ballade  qu’il  fit  contre  ce  ragoût;  à-peu-près  comme 
Horace , en  pareil  cas , avait  fait  une  ode  contre  • 
l’ail.  Le  Poe'te,  en  finilfant  fa  ballade,  ajoute  qu’il 
a beau  décrier  cet  aliment  pernicieux  ; que  toutes 
fes  déclamations  feront  inutiles } 6c  que  fur  ce  point 
la  gourmandife  des  gens  de  Cour  eft  telle  que  le 
rifque  auquel  ils  expofent  leur  fanté  6c  leur  vie , ne 
pourra  les  arrêter. 


Comme 
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Comme  les  truffes,  par  la  manière  dont  elles 
naiffent,  relient  cachées  fous  terre , fans  aucune  ap- 
parence de  pouffe  extérieure  qui  les  indique , il  a 
fallu  chercher  quelque  moyen  sûr  8c  facile  pour  les 
découvrir.  Le  plus  ordinaire , comme  on  fait , eft 
de  conduire  dans  les  champs  où  l’on  en  foupçonne, 
des  cochons  mufelés.  L’animal  les  trouve  par  l’odorat, 
il  les  déterre  avec  fon  mufeau , 8c  l’on  n’a  d’autre 
peine  que  de  les  ramaffer.  Ce  moyen , fimple  8c 
adroit , ne  remonte  que  vers  le  milieu  du  XVIe  fiecle. 
Champier  en  parle  comme  d’un  ufage  très-récent . 

On  cuifaii  les  truffes  dans  le  vin , dit-il  j ou  fous 
la  cendre  , enveloppées  d’étouppes  , ou  dans  l’eau  , 
avec  de  l’huile,  du  fel  8c  des  plantes  aromatiques. 

Les  meilleures,  félon  lui,  étaient'  celles  de  Franche- 
Comté,  de  Saintonge,  du  Dauphiné,  de  Bourgogne, 
8c  d’Angoumois.  Aujourd’hui  celles  du  Périgord  paf- 
fent  pour  les  premières  de  toutes. 

Quand  on  voulait  garder  des  truffes , on  les  met-* 
tait  dans  du  vinaigre.  Cependant,  comme  elles  y 
contractaient  un  goût  défagréable , on  avait  foin  , 
avant  de  les  employer , remarque  de  Serres , de  les 
faire  tremper  pendant  douze  ou  quinze  heures  dans 
de  l’eau  de  rivière.  Après  quoi  on  les  cuifait  dans 
du  beurre  avec  des  épices. 

Cet  auteur  nous  apprend  encore  que  de  fon  tems, 
on  commençait  à cultiver  en  Dauphiné  une  efpèce 
particulière  de  truffe  qui  était  venue  de  Suilfe. 
« Celle-ci  fe  nomme  cartoufle , dit-il  j elle  a l’écorce 
» liffe  8c  plus  claire  que  la  truffe  ordinaire  * mais 
» du  relie , elle  s’accommode  de  meme  ». 

Tome  IL  J 
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y«jus.  Ce  qUC  nous  appelions  verjus  aujourd’hui  eft  le 
jus y ou  Tue  acerbe,  exprimé  d’une  forte  de  raifin 
particulier,  lorfqu’il  eft  encore  verd,  Anciennement 
on  appcllait  ainfi  le  fuc  de  certaines  herbes  acidulés 
ôc  vertes , telles  que  l’ofeillc.  C’était  véritablement 
là  un  jus  verd  y félon  la  dénomination  qu’on  lui 
donna.  Celui-ci  s’employait  dans  beaucoup  de  fauces, 
comme  on  le  verra  ailleurs.  On  s’en  fervait  pour  af- 
faifonner  les  viandes  , le  poilfon , & les  œufs  ; ÔC 
l’on  difait  même  proverbialement  en  Auvergne  , 
écrit  Champier , que  le  veau  & le  chevreau  ne 
valaient  rien  fans  le  verjus  d’ofeille. 

Lorfqu’on  connut  en  France  l’orange  & la  bi- 
garrade  , on  employa  également  dans  nos  cuifines  le 
fuc  de  ce  fruit  j & il  porta  le  nom  général  de  verjus, 
quoiqu’il  ne  fût  point  verd.  Bientôt  cependant,  pour 
le  diftinguer  du  verjus  d’ofeille  , on  s’accorda  à le 
nommer  aigret. 

J’ignore  ce  qu’on  doit  entendre  par  le  verjus  de 
grain , dont  il  eft  mention  dans  les  Poéfies  manufi- 
crites  du  XIIIe  fiecle  j peut-être  était-ce  le  fuc  du 
blé  verd,  pilé.  Aurefte,  je  trouve  que  c’était  alors 
un  des  cris  de  Paris. 

Quant  au  verjus  de  raifin,  Champier  en  parle 
comme  d’une  invention  nouvelle.  Cependant  il  en  eft 
mention  dans  la  traduction  de  Crefcent,  fur  l’a- 
griculture, ouvrage  entrepris  par  ordre  de  Char- 
les V y <S c dans  une  Ordonnance  du  Prévôt  de  Paris 
pour  les  Jaugeurs  en  1303.  Ce  verjus,  moins  cher 
que  l’aigret,  plus  agréable  que  le  jus  d’ofeille,  eut 
bientôt  aflez  de  vogue  pour  les  faire  abandonnes 
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«tous  deux.  Mais  il  avait  fur  eux  le  défavantage  dô 
n’avoir  lieu  que  pendant  un  tems  de  l’année  fort 
couru  On  chercha  donc  le  moyen  d’en  faire  une 
liqueur  de  garde,  ôc  l’on  y parvint  en  le  mettant, 
comme  le  vin,  dans  des  tonneaux,  ôc  en  le  falant 
lorfqu’il  avait  fermenté.  Préparé  ainfi , il  fe  confer- 
| vait  pendant  deux  ou  trois  ans,  ajoute  Champier* 
Nous  en  Talons  encore  de  meme  \ mais , quoiqu’e» 
dife  le  Médecin , il  ne  fe  garde  guères  qu’un  an  dans 
toute  fa  bonté.  Après  ce  tems , il  s’affaiblit  ôc  perd 
fa  force.  Cependant,  011  peut  prolonger  fa  durée  en 
le  couvrant  d’une  couche  d’huile. 

A Paris , le  verjus  était  une  de  ces  provifions 
qu’on  a coutume  de  faire  annuellement  dans  un 
ménage,  lorfqu’à  une  certaine  aifance  on  joint  de 
l’économie.  Il  s’établit  même  dans  l’intérieur  de  la 
Ville,  au  fiècle  fui  vaut , pluiieurs  prelfoirs  publics, 
pour  la  commodité  des  Bourgeois  qui  polfédant  des 
vignes  en  propriété  étaient  curieux  de  faire  eux- 
mêmes  leur  verjus.  Nous  lifons  dans  le  Jardinier 
francois  ( ann.  1651  ) , qu’il  y avait  de  ces  prel- 
foirs en  différens  quartiers  *,  ôc  notamment  au  pont 
S.  Michel,  ôc  à Sainte  Opportune. 

Ce  dernier  a fubfifté  jufqu’à  nos  jours  ; mais  enfin 
1 on  l’a  fupprimé , il  y a huit  où  neuf  ans.  Paris  main* 
tenant  n’en  a plus  que  trois,  où  les  particuliers 
puiifent  aller  faire  leur  verjus  ; car  je  ne  compte 
point  ceux  que  les  Vinaigriers  ont  chez  eux  pour 
leur  ufage.  Ces  trois  font  à Sainte  Catherine,  à 
S.  Lazare,  ôc  aux  Récollets. 

U étal  des  revenus  & de  la  dépmfe  annuelle  de 
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l’ Hôtel-Dieu  de  Paris , publié  en  1660 , fait  monJ 
ter  la  confommation  du  verjus  pour  cet  Hôpital  à 
quarante  muids  par  an  : ce  qui  doit  d’autant  plus 
étonner  que  l’Hôtel-Dieu  ne  nourrirait  alors,  an- 
née commune,  que  quinze  cens  bouches,  y com- 
pris deux  cens  poux  le  fervice  de  la  maifon. 

Selon  le  même  auteur  du  Jardinier  francois  y 
l’efpèce  de  raifin,  la  meilleure  pour  faire  du  ver- 
jus , était  celle  qu’on  nommait  bizanne  ou  bour- 
delas. 

La  vente  détaillée  du  verjus  appartenait  aux  Vi- 
naigriers. Il  y eut  même  en  1657  un  Arrêt  du  Par- 
lement, qui  défendit  aux  Cabarctiers  d’en  faire  com- 
merce ; ôc , en  1682  , deux  Arrêts  du  Confeil  qui 
firent  la  même  défenfe,  l’un  aux  Epiciers-Apothi- 
caires, l’autre  aux  Chandeliers. 

Comme  nos  Provinces  à vignobles  fe  fabriquaient 
un  verjus  avec  leurs  raifins,  nos  Provinces  à cidre 
s’en  faifaient  un  aufli  avec  certaines  pommes  fau- 
vages;  & celui-ci,  ainfi  que  l’autre,  fe  gardait  en 
le  falant  de  même.  C’eft  ce  que  nous  apprend  Lié- 
baut.  Mais,  ce  qui  furprendra  davantage,  c’eft  que 
le  Maçonnais,  le  Lyonnais,  & la  Franche-Comté, 
pays  à raifins,  employaient  pourtant  ce  verjus  de 
préférence.  Champier  l’aflure. 

Le  vinaigre , dans  l’origine , ne  fut  que  du  vin 
aigri , qu’on  employa  fans  doute , parce  qu’aprcs  la 
décompofition  de  fes  premiers  principes,  on  lui 
troifva,  pour  l’aflaifonnement,  une  qualité  qu’il 
n’avait  pas  auparavant.  Mais,  comme  cette  forte  de 
vinaigre  a naturellement  un  goût  désagréable  > on 
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chercha  à s’en  procurer  par  art  un  autre  qui  le 
fût  moins.  La  façon  la  plus  commune , dit  Liébaut , 
était  de  remplir  à moitié  un  vaifleau  avec  du  bon  vin, 
ôc  d’y  favorifer,  en  le  laiflant  débouché  dans  un 
endroit  chaud,  une  fermentation  nouvelle  qui  l’ai- 
grît. Une  autre  manière  plus  expéditive  encore  , 
félon  lui,  mais  qu’aujourd’hui  nous  trouverons  fort 
vicieufe,  était  d’y  jetter  certaines  chofes  propres  à 
le  faire  tourner } telles  que  des  mûres  de  haie  , des 
nefles  , des  racines  de  choux , des  prunelles  encore 
vertes,  ôcc.  Quant  à ceux  qui  employaient  en  vi- 
naigre du  vin  poufle , ils  avaient  foin  auparavant , 
ajoute  Liébaut,  de  le  faire  bouillir,  &:  de  bien 
l’écumer.  Lorfqu’il  était  réduit  au  tiers , ils  le  ver- 
raient dans  un  barril  fermé  qui  avait  déjà  contenu 
du  vinaigre , & y jettaient  enfuite  du  cerfeuil. 

Les  Vinaigriers  employaient  anciennement  la  lie 
de  vin  pour  faire  des  cendres  gravelées.  On  voit 
même,  par  les  ftatuts  que  Louis  XII  leur  donna  en 
1514,  qu’ils  couraient  les  rues  de  Paris,  en  criant  6c 
demandant  qui  voulait  leur  vendre  de  la  lie. 

Comme  les  Bourgeois  de  Paris  avaient  le  droit 
de  vendre  en  détail  6c  à pot , ainfl  que  je  le  dirai 
ailleurs , le  vin  de  leur  crû , ils  eurent  aufll  celui 
de  vendre  leurs  vins  devenus  aigres.  Ce  privilège 
leur  fut  accordé  en  1567  par  Charles-  IX,  6c 
enregîtré,  deux  ans  après,  au  Parlement. 

Il  y a plufieurs  flècles  qu’on  avait  déjà  l’art  d’aro-  Vinaigre* 
matifer  les  vinaigres  avec  des  infuflons  de  fleurs  ; ou  com?ofcs* 
d’y  faire  entrer  des  fubftances  étrangères,  capables 
d’augmenter  fa  force.  Au  tems  de  Liébaut,  l’on 
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connaiflait  le  vinaigre  rofat  } le  vinaigre  doux,  faic 
avec  du  moût}  un  vinaigre  fait  avec  des  feuls  fruits 
&:  fans  vin  } enfin  un  vinaigre  fcc , qui  fe  vendait 
en  paftilles.  Ce  dernier,  dit  l’auteur,  était,  pour 
la  Provence  8c  la  Touraine,  un  objet  de  com- 
merce* 

En  iéoo,  l’on  en  connaiflait  quelques  autres  dont 
les  .noms  8c  la  recette  fe  trouvent  dans  de  Serres }. 
tel  était  celui , appellé  de  fureau , parce  qu’il  y en- 
trait la  fleur  de  cet  arbufte } le  vinaigre  de  fanté , 
fait  avec  des  fleurs  de  chicorée,  de  buglofe,  8c  de 
rofes  fauvages}  8c  legiroflent,  nommé  ainfi  à caufc 
des  giroflées  8c  des  œillets  qui  lui  donnaient  de 
ï’odeur  8c  du  goût. 

Cependant,  foit  que  ces  nouveautés  n’euflent  pas 
plu  au  public,  foit  que  leurs  inventeurs  ne  leur 
euflent  pas  donné  d’abord  le  degré  de  bonté  dont 
elles  étaient  fufceptibles,  elles  n’eurent  qu’un  fuc- 
cès  très-médiocre.  Le  premier  qui  les  accrédita,  fut 
un  Vinaigrier , nommé  Savalette,  établi  à Paris  vers 
le  milieu  du  dernier  fiècle.  Il  fut  rendre  ces  fortes 
çfinfufions  beaucoup  plus  parfaites  qu’elles  ne  l’a- 
vaient été  jufqu’à  lui } 8c  fur-tout  celles  au  fureau , 
à l’eftragon , à la  rofe , 8c  à l’œillet.  Il  inventa  auflt 
en  meme  rems,  comme  je  le  dirai  plus  bas,  les 
moutardes  fines } 8c , par  cette  double  branche  d’iii- 
duftrie,  gagna  une  fortune  confidérable. 

_En  1742,  un  autre  Vinaigrier , nommé  le  Comte, 
ixuagina  d’employer , pour  les  infufions  dont  nous 
parlons,  du  vinaigre  blanc}  car  jufqu’alors  on  nV 
vais  connu  que  le  rouge. 
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Enfin,  dix  ans  après , un  de  Tes  confrères,  le  fïeus 
Maille  , s’eft  aquis,  dans  fa  profeilion,  par  une 
foule  d’inventions  nouvelles  , une  réputation  qui 
lui  a valu  le  titre  de  Vinaigrier-Diftiîlateur  ordinaire 
du  Roi  ôc  de  Sa  Majefté  Impériale,  dont  il  jouit 
aujourd’hui.  Il  la  commença  par  les  vinaigres  de 
toilette  à l’ufage  des  Dames.  Aux  neuf  efpèces  qui 
fubfiftaient  avant  lui,  il  en  ajouta  quatre-vingt- 
douze  autres  de  propreté  ou  de  fanté } & les  Dames 
qu’il  avait  eu  l’adrefle  d’intéreffer  à fon  nom  en 
travaillant  à augmenter  ou  à conferver  leur  beauté, 
fe  font  emprelfées  de  le  prôner.  Il  a multiplié 
également  les  vinaigres  compofés,  de  table  8c  de 
cuifine.  Avant  qu’il  commençât  fa  profeilion,  fes 
confrères  ne  connaiifaient  que  le  furard,  les  vinai- 
gres de  baume,  de  céléri , de  pimprenelle  j ceux  à 
l’ail,  au  bafilic,  à l’eftragon , à l’œillet,  à la  rofe, 
8c  aux  truffes.  Il  en  a inventé  cinquante-cinq  autres  : 
l’anifé,  l’impérial,  le  mariné , le  rouge  fort,  le  fu- 
rard diftillé,  le  verd  j le  vinaigre  à l’ail  diftillé,  à la 
belle-evêque,  à lacamaldule,  à la  capucine,  à la  cha- 
rolais,  à la  chartreufe,  à la  chicorée , à la  choifi,  à 
la  ciboulette,  à la  civette,  à la  criftcmarinc , à la 
dauphine , à la  framboife  , à la  d’ifanghien , à la  mi- 
norquej  à la  mongolienne,  à la  nevers,  à l’ofeille , 
à la  p ...,  à la  polonaife , à la  ravigote , à la  ro- 
cambole , à la  rouille,  à la  farriette,  aux  anchois, 
aux  câpres,  au  fenouil  marin,  au  gingembre,  aux 
herbes  fines,  aux  ognons,  aux  piftaches  i les  vinai- 
gres d’aubépine , de  bigarade,  de  canelie,  de  cerifes, 
d épine-vinette,  d’eftragon  à la  S.  florentin , d’eftra- 
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gon  à la  vrillierc  , d’eftragon  diftillé  , de  fumet 
pour  le  gibier,  de  gérofle,  de  macis , de  millefleurs  , 
de  mûres,  de  mufcat,  de  pêche,  de  piment,  de  fan- 
tilis , 6c  des  fix  fimples. 

Je  fuis  entré  dans  ces  détails,  parce  qu’ils  fe- 
ront un  jour  époque  pour  nos  Neveux,  6c  qu’au- 
jourd’hui  les  objets  qu’on  vient  de  lire , font  devenus 
tntre  les  mains  de  leur  inventeur , celui  d’un  com- 
merce très'Conlîdérable  , non-feulement  avec  nos 
Provinces  6c  nos  Colonies,  mais  encore  avec  la 
ïluflie,  6c  fur- tout  avec  l’Allemagne.  Pour  Paris, 
le  Sr  Maille  m’a  dit  que  les  vinaigres  qu’il  y débite 
le  plus , font  la  ravigotte,  l’eftragon,  le  millefleurs , 
la  fleur  de  fureau , 6c  ceux  aux  truffes  , 6c  aux 
fines  herbes. 

Les  Provinces  à cidre  qui  avaient  imaginé  de  fe 
faire  un  verjus  avec  le  fuc  de  pommes  ou  de  poi- 
res fâuvages  , fe  firent  aufli  un  vinaigre  avec  les 
mêmes  fruits.  Leur  méthode,  écrit  Liébaut,  était 
de  hacher  ces  fruits  par  morceaux,  6c  de  les  mettre  y 
pendant  trente  jours,  infufer  dans  un  barril  avec  de 
l’eau  de  pluie  ou  de  fontaine. 

On  employait  aufli , félon  de  Serres , le  vinaigre 
à confire  certains  fruits , certaines  fleurs , ou  plan- 
tes potagères , comme  cornichons , pourpier,  fé- 
nouil , ehoux-cabus , aférolles  , laitues  pommées  , 
violettes  doubles  , côtes  de  poirée  , pommes  même  , 
6c  abricots  verds.  L’auteur  des  Efcraines  dijonnaifes 
( ann.  1 620  ) nous  apprend  que  eda  s’appdloit 
communément  des  compotes . On  s’en  fer  v ait  pour 
afTaifpnner  quelques  alimens , ou  quelques  faladçn 
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ce  qu  aucuns  , dit-il , eflïmoient  aujji  bon  & agréable 
comme  les  olives  d’Efpagne  > de  Provence  , ou  de 
Eucques. 

Les  'Provençaux  faifaient  commerce  de  perce- 
pierre  préparée  ainfi.  Leur  méthode  pour  la  confire, 

I écrit  Beaujcu,  (de  laudibus  Provincu , ann.  1/5 1 )> 
était  de  la  mettre  macérer  pendant  trois  heures  dans 
de  Peau  tiède  , de  la  laver  enfuite  dans  Peau  froide  *, 
ôc , quand  elle  était  bien  féçhée , de  Penfermer  dans 
un  barril  avec  du  vinaigre. 

Le  fieur  Maille , pour  mariner  fa  perce-pierre  8c 
fes  cornichons,  y jette,  trois  jours  de  fuite,  du  vi- 
naigre bouillant.  Ce  n’eft  qu'à  la  troifieme  opéra- 
tion, m’a-t-il  dit,  qu’ils  commencent  à verdir.  Quant 
aux  fruits  marinés  qu’il  vend , ce  font  l’ail , les  bru- 
gnons , les  abricots  verds , champignons , petits 
ognons,  pafife-pierre,  pavie  de  Pompone,  poivrons, 
piment  blanc  , barbe-de-chevre , blé  de  Turquie  , 
bigarreaux-à-la-Reine , (nommés  ainfi,  parce  que  la 
feue  Reine  les  aimait),  câpres,  cornichons,  crifte- 
marine,  épine-vinette,  haricots,  graine  de  capucine, 
melons  , noix,  8c  truffes.  Les  neuf  premiers  étaient 
connus  avant  lui  ; mais  il  a fait*&  inventé  les  douze 
derniçrs. 

Un  autre  objet  de  commerce  qu’avaient  autrefois  Câpres 
les  Provençaux,  8c  qu’ils  ont  confervé,  étaient  les 
câpres.  Il  s’en  confommait  alors  en  France  de  deux 
efpèces  ; les  unes  fort  grolfes , qui  nous  étaient  ap- 
portées d’Egypte , 8c  qui  provenaient  d’un  câprier 
fans  épines , dit  Bélon,  ( Obfervations  fur  les  fingula . 
rites  trouvées  en  Grèce , en  AJie)\  les  autres,  petites. 
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de  venant  du  câprier  épineux,  lequel  perd  Tes  feuille# 

en  hyver. 

C’étaient  celles-ci  que  cultivaient  les  Provençaux; 
de  cette  culture  était  une  chofe  allez  fingulière  pour 
mériter  d’être  remarquée  ici.  J’en  tire  les  détails  de 
Beaujeu.  « Ils  pulvérifent,  dit -il,  des  platras  de 
* vieux  murs.  Cette  poudre,  ils  la  mêlent  avec  de 
» la  graine  de  câprier , en  remplirent  une  farba- 
« canne , de  la  foufflent  dans  les  crevaffes  de  quel- 
» que  muraille  antique  , bien  expofée  au  foleih 
•>  Comme  l’opération  fe  pratique  fur  la  fin  de  l’au- 
» tomne  , l’humidité  de  l’hyver  a le  tems  de  faire 
» germer  les  graines.  Elles  pouffent  au  printems , 
» fans  que  le  mur  en  foit  aucunement  endommagé. 
» En  été,  on  coupe  l’arbuftc  i mais  on  a foin  de 
»>  lui  lailler  fes  racines,  Ôc  celles-ci,  l’année  fuivante, 
» produifent  une  fois  encore  ». 

Ce  qu’enfeigne  la  Quintinie  fur  la  manière  dont 
s’élevait  de  fon  tems  le  câprier , fe  rapporte  affez 
bien  à ce  qu’on  vient  de  lire.  C’étaient  des  niches 
particulières  , pratiquées  à deffein  dans  des  murs 
bien  expofés.  On  y mettait  de  la  terre  pour  nourrir 
l’arbufte  } ôc  on  le  taillait  au  printems , comme  les 
autres  arbres. 

Quant  à la  façon  dont  les  Provençaux  , au 
XVIe  fiecle,  préparaient  leurs  câpres,  elle  était  à-pem 
près  la  meme  que  celle  de  la  perce-pierre.  Après  les 
avoir  laiffées  pendant  vingt- quatre  heures  dans  l’eau, 
puis  pendant  quarante  jours  dans  du  fel , ils  les  fai- 
faient  palier  par  l’eau  chaude , de  les  jettaient  en- 
fuite  dans  un  barril  plein  de  vinaigre. 
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Champier  témoigne  que , de  fon  tems , il  y avait 
dans  le  commerce  quatre  fortes  d’olives  ; les  majo- 
rines , ou  royales , lefquelles  avaient , pour  la  grof 
feur , beaucoup  d’apparence  , mais  qui  néanmoins 
étaient  fort  féches  ; les  olives  de  Syrie , qui  au  con- 
traire  avaient  beaucoup  de  chair,  quoiqu’elles  ne 
fulTent  gueres  plus  groifes  que  des  câpres  ; celles 
d’Efpagne,  qui  étaient  fortes,  charnues,  8c  les  plus 
eftimées  de  toutes  > enfin  les  olives  de  Provence  8c 
de  Languedoc,  dont  la  grolfeur  était  moyenne, 
mais  que  dans  le  pays  on  excelloit  à apprêter . 

L’olive  eft  un  de  ces  fruits  pour  lefquels  l’apprét 
cft  néceiraire  ; car  il  a par  lui-même  un  goût  fi  acerbe 
que , fans  une  préparation  particulière , il  ne  ferait 
point  mangeable.  Cependant , il  paraît  que  cesjpro- 
cédés  des  Provençaux,  fi  vantés  par  Champier,  n’é- 
taient pas  sûrs  *,  puifqu’il  en  exiftait  plufieurs  à la 
fois , 8c  que  d’ailleurs  les  cultivateurs  ont , fur  ce 
point , varié  depuis  en  différens  tems.  On  lit  dans 
Liébaut  que  , pour  confire  l’olive  , les  uns  les  trem- 
paient dans  du  verjus  *,  les  autres  dans  du  vinaigre , 
édulcoré  avec  du  miel  *,  d’autres  enfin  dans  une  fan- 
mure  particulière,  aromatifée  par  des  feuilles  de 
laurier  8c  des  herbes  odoriférantes.  Il  y avait  pour- 
tant une  méthode  générale  , 8c  qui  confiftait  à faire 
infufer,  pendant  huit  jours , les  olives  dans  de  l’eau 
de  mer;  à y joindre,  après  ce  terme,  du  moût  de 
vin  nouveau , 8c  à attendre , pour  fermer  le  ton- 
neau , que  le  tout  eût  bien  fermenté. 

La  méthode  n’était  déjà  plus  la  même  fur  la  fin 
du  fiecle,  De  Serres  nous  apprend  qu’alors  on  les 
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confifait  dans  du  fel,  avec  du  fenouil  8c  un  peu 
d’eau  i mais  que  , pour  donner  au  fel  le  moyen  de 
pénétrer,  on  avait  foin  auparavant  de  piquer  les 
olives  en  différens  endroits  avec  la  pointe  d'un  canif, 
ou  même  de  les  fendre  longitudinalement  : fans 
cela,  il  n’eût  pas  été  pollible  de  les  manger  d’une 
année  entière.  Néanmoins,  on  pouvait  éviter  de  les 
déchiqueter  ainfi  } mais  alors  il  fallait  fe  fervir  d’eau 
chaude  pour  l’infuhon , 8c  employer , au  lieu  de 
fel , des  cendres  ou  de  la  chaux.  Ce  procédé  avait 
encore  un  autre  avantage , celui  d’accélérer  de  beau- 
coup le  tems  où  l’olive  pouvait  être  livrée  au  mar- 
chand. 

Aujourd’hui  les  Provençaux , au  lieu  de  cendres 
8c  de  chaux , emploient,  pour  la  macération  de  leurs 
olives , une  lelîive  particulière  , par  laquelle  ils  pré^ 
tendent  les  rendre  plus  douces  8c  moins  malfaifan- 
tes.  Celui  qui  l’inventa  était  un  nommé  Picholini  ; 
8c  de-là  vient  le  nom  de  Picholines , qu’on  donne 
à toutes  celles  qui  nous  arrivent  de  Provence  pré- 
parées fuivant  cette  méthode.  Au  refte , des  fix  ef- 
peces  d’olives  qu’on  y cultive  , il  n’y  en  a qu’une 
qui  foit  deftinée  à être  confite , parce  qu’elle  pro- 
duit peu  d’huile.  Les  cinq  autres  font  portées  au 
preiloir. 

fcfoutarde.  Nous  connaiflons  deux  fortes  de  moutardes  ; l’une 
grife  , compofée  avec  du  vinaigre  blanc  \ 8c  l’autre 
rouge , dans  laquelle  on  fait  entrer  du  moût  de  vin, 
8c  qui  n’eft  propre  par  conféquent  qu’au  pays  de 
vignobles  : encore  tous  les  vignobles  n’y  convien- 
ncnt-ils  pas  également  i car  il  faut  un  vin  fort.  Pen* 
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dant  long-terns  , l’on  n’a  connu  en  France  que  cette 
derniere  } ôc  telle  eft , difent  les  Etymologiftes  , 
l’origine  de  fon  nom  , ( mujlum  ardens  , moût 
ardent  ). 

Il  eft  mention  de  la  grife  dans  Platine,  (ann.  1509)* 
Mais  celle-ci  n’était  point  la  même  que  la  nôtre  3 
puifque , félon  la  recette  qu’il  en  donne , elle  fe 
faifait  avec  des  miettes  de  pain , des  amandes , ôc 
du  fénevé , qu’on  pilait  enfemble , qu’on  délayait 
cnfuite  dans  du  fort  vinaigre , Ôc  qu’on  pallait  enfin 
par  l’étamine.  Le  premier  auteur  chez  lequel  j’ai 
trouvé  celle  que  nous  employons  aujourd’hui  eft 
Liébaut.  Il  compofe  la  fienne  de  fénevé , macéré 
dans  l’eau , pilé  avec  du  vinaigre  , puis  pafle  : ce 
font-là  à-peu-près  nos  procédés  modernes. 

Quant  à la  moutarde  rouge , fi  l’on  était  curieux 
de  connaître  fa  compofition , on  l’apprendrait  dans 
Platine,  qui  nous  dit  qu’il  y entrait  du  moût,  du 
fénevé , des  raifins , de  la  canelle,  ôc  du  verjus;  ou.» 
au  lieu  de  verjus , du  vinaigre. 

Au  fiecle  dont  nous  parlons,  la  moutarde  de 
Dijon  pallait  pour  la  meilleure  de  France  : ce  font 
les  expreftions  avec  lefquelles  en  parle  Liébaut. 
Précédemment  à lui  encore , elle  avait  joui  de  la 
même  réputation.  Mais , fi  l’en  s’en  rapporte  à cer- 
tains Auteurs , cette  réputation  n’eft  due  qu’à  une 
équivoque  : ôc  fur  cela,  ils  citent  l’anecdote  fui- 
vante. 

En  1382,  Philippe-le-Hardi , Duc  de  Bourgogne, 
voulant  foumettre  les  Gantais  révoltés  , marcha 
contr’eux  avec  fon  neveu,  le  Roi  Charles  VI.  Dijon,- 
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dans  cette  circonftance , fe.  piqua  de  témoigner  dû 
zele  à ion  Souverain , &c  lui  fournit  mille  hommes» 
Le  Duc,  de  fon  côté,  fe  piquant  de  reconnaiffance, 
accorda  à la  ville  différens  privilèges  j 8c  entr’autres 
celui  de  porter  fes  armes  avec  fon  cri , moule  me. 
tarde . Elle  fit  fculpter  l’un  8c  l’autre  fur  fa  porte 
principale  : mais  par  hafard  il  arriva , dit-on , que 
les  trois  mots  de  la  devife , au  lieu  d’être  placés  fur 
une  feule  8c  même  ligne,  comme  ils  devaient  l’être  > 
le  furent  de  travers.  Le  mot  me  fe  trouvait  au  def- 
fous  des  deux  autres  \ de  forte  qu’au  premier  coup 
d’œil , on  lifait  moult  tarde  : ce  qui , ajoute-t-on  y 
trompa  beaucoup  de  gens , 8c  leur  fit  croire  que 
c’était-là  une  forte  d’enfeigne  placée  par  la  ville  fur 
la  plus  pafiagere  de  fes  portes  pour  annoncer  fa 
moutarde. 

Le  premier  qui , autanr  que  je  puis  me  rappeller , 
ait  accrédité  cette  plate  facétie , eft  Tabourot,  dans 
le  livre  qu’il  intitula  : Bigarrures  & touches  du  Sei- 
gneur des  accords  , ( ann.  1582  ) ; 8c , après  tout  , 
elle  était  digne  d’un  ouvrage,  où,  pour  la  première 
fois,  l’on  enfeignait  l’art  honteux  des  quolibets,  des 
pointes , 8c  des  calembours.  Il  s’eft  trouvé  des  gens 
néanmoins  qui  l’ont  répétée  d’après  lui  j d’autres  l’ont 
prife  dans  ceux-ci  *,  & voilà , comme  en  voulant 
faire  des  recueils  d’anecdotes , 011  perpétue  des  fot- 
tifes.  De  mille  8c  une  raifons  que  je  pourrais  allé- 
guer pour  détruire  celle-ci , je  n’en  citerai  qu’une. 
La  moutarde  de  Dijon  était  célébré  au  XIIIe  fiecle. 
Elle  fe  trouve  vantée  dans  les  Proverbes , piece  de 
ce  tems  que  j’ai  déjà  citée,  8c  qui  contient , comme 
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fct  l’ai  dit  plufieurs  fois,  les  différentes  chofes  de 
France  8c  des  pays  étrangers , les  plus  renommées* 
Il  était  naturel  au  refte  que  la  Province  qui  fournit 
err  grande  partie  les  meilleurs  vins  du  Royaume  , 
fît  avec  ces  vins  la  meilleure  moutarde. 

On  voit  par  Champier,  que  cette  moutarde  s’en- 
voyait féche  ôc  en  paftillcs.  Quand  on  voulait  s’en 
fervir , on  délayait  les  paftilles  dans  du  vinaigre  y 8c. 
c’cft , dit-il , la  différence  qu’il  y avait  entre  celle-ci» 
8c  celle  d’Angers  qui , fort  renommée  aufïi , s’en- 
voyait liquide,  dans  de  petits  barrils.  Tabourot  parle 
même  de  certains  frippons  qui  couraient  d’hôtellerie 
en  hôtellerie,  offrant  à vendre  de  prétendus  pains 
de  moutarde  de  Dijon  , dans  lefquels  ils  avaient 
mêlé  de  la  terre  grade  pour  lui  donner  la  confiftance 
qu’elle  devait  avoir. 

Aujourd’hui  Befançon,  8c  quelques  autres  villes, 
en  vendent  encore  de  la  féche,  mais  réduite  en  poudre. 

Pour  Dijon,  on  y prit  enfin  le  parti  d’en  faire  auilî 
de  la  liquide. 

L’auteur  du  Jardinier  françois  y (ann.  1651)  en 
! enfeigne  la  recette.  C’eft  une  raifinée  particulière  , 
i dans  laquelle  on  jette  du  fénevé,  broyé  avec  un  peu 
d’eau.  Quand  le  tout  eft  bien  mélangé , on  y éteint, 

1 dit-il,  des  charbons  ardens  y pour  ôter  au  fénevé  fon 
1 amertume . 

Fort  incrédule  fur  ces  charbons  ardens  dont  je 
ne  comprenais  pas  trop  l’effet , j’ai  confulté  à ce 
fujet  le  fleur  Maille  , qui  m’a  répondu  que  rien 
n’était  plus  vrai  j que  lui-même , quand  il  a des 

jnoutardes  à envoyer  très-loin , il  enfonce  dans  le 

• 
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pot  un  charbon  enflammé  ; ôc  que  cela  fuffit  pouf 
les  conferver  très-long-tems.  Seulement  il  a foin  de 
les  faler  davantage  ; mais,  avec  ce  double  moyen  > 
il  en  fait  pafler  jufques  dans  nos  Colonies,  ôc  elles 
y arrivent  très-fraîches. 

Savalette , dont  il  a été  parlé  ci-deflus  à l’occaflon 
des  vinaigres,  a été  le  premier  qui  ait  fait  des  mou- 
tardes fines.  Jufqu’à  lui , elles  avaient  été  moulues 
gro (fièrement.  Il  imagina  des  moulins  d’une  confi- 
tru&ion  nouvelle,  qui  la  broyèrent  beaucoup  mieux, 
Ôc  lui  procurèrent  ainfi  un  coup  d’œil  plus  agréable. 
Le  Comte , autre  Vinaigrier  dont  j’ai  fait  mention 
au  meme  article , trouva  le  premier  aufii  l’art  de 
faire  entrer,  dans  la  moutarde,  des  câpres  ôc  des 
anchois.  Mais  celui  qui  a travaillé  avec  le  plus  de 
fuccès  fur  cet  aflaifonnement , eft  le  Sr  Maille. 

Les  moutardes  qu’il  vend  font  au  nombre  de 
vingt-quatre  : moutarde  rouge,  moutarde  fine  aux 
câpres  ôc  aux  anchois  , moutarde  en  poudre  , mou- 
tarde à l’ail , aux  câpres , à la  capucine , à la  char- 
treufe,  au  citron,  au  jus  de  citron  , à la  choifeul, 
a la  choifi , à la  conferve , à l’eftragon , aux  fines 
herbes,  à la  grèque,  à la  maréchale,  à la  marqui- 
fe  , aux  millefeuilles , aux  mouflerons  , à la  ravi- 
gotte  , à la  reine , à la  romaine , aux  fix  graines  , 
Ôc  aux  truffes.  Toutes,  à l’exception  de  la  fécondé 
ôc  de  la  troifieme,  ont  été  inventées,  ou  introdui- 
tes par  lui  dans  Paris.  Celles  qu’il  vend  le  plus, 
font  la  moutarde  à l’ail , aux  truffes  , à la  ravigotte  , 
à l’eftragon , ôc  aux  anchois. 

Arnaud  de  Villeneuve  avait  dit  au  XIIIe  fiècle 

que 
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|*ail  eft  la  thériaque  du  payfan,  L'adage  du  Médecin 
cft  devenu  un  proverbe  national , qui  prouve  l’ef- 
time  qu'on  faifait  anciennement  des  vertus  8c  dés 
qualités  de  l'ail.  Les  Moines  en  confommaient  con- 
fidérablement,  C'était,  dans  la  plupart  des  MonaC- 
teres , une  des  provifions  qu'on  avait  coutume  de 
faire  tous  les  ans j 8c  celle-ci  regardait  particulié- 
rement le  Prieur  , ou  PAdminiftrateur.  Plufieurs 
Couvensméme,  outre  la  quantité  qui  leur  était  né* 
cdfaire , en  cultivaient  allez  pour  s'en  former  un 
revenu,  8c , dans  quelques  endroits,  ce  revenu  de- 
vait  être  conlidérable,  puifqu'en  Picardie,  le  Mo- 
naftere  de  S.  Quentin  s'était  alïujétià  payer  au  Comte 
de  Vermandois,  la  dîme  de  celui  qu'il  recueillait 
dans  fes 

Champier  remarque  qu'au  mois  de  Mai  les  gens 
de  qualité,  ainlî  que  les  bourgeois,  avaient  coutu- 
me , dans  la  plupart  de  nos  Provinces , de  manger 
de  l'ail  avec  du  beurre  frais  j perfuadés  que  ce  re- 
mède affermiirait  leur  fanté  pour  l'année  entière* 

| On  en  donnait  aulli  aux  enfans , dic-il , pour  tuer 
les  vers  qui  les  tourmentaient. 

Parmi  les  fauces  anciennes  qui  étaient  renommées 
I autrefois , il  y en  avait  une , dont  il  fera  mention 
plus  bas , 8c  qu’on  nommait  aillée  > parce  qu'elle 
était  faite  à l'ail.  Cependant  l'odeur  infedte  de  cet 
airaifonnement  l'a  éloigné  peu-à-peu  des  tables  hon- 
nêtes. Il  y a déjà  deux  fiècles  que  Ch.  Etienne  en 
parlait  comme  d'un  ragoût  relégué  dans  la  claife  du 
bas  peuple*,  mais  ce  changement  ne  regarde  que 
le  nord  de  la  France  : nos  Provinces  méridionale^ 
Tom»  JL  K 
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eftiment  8c  recherchent  encore  l'ail  autant  que  faî* 
faient  nos  Pcres.  C'eft  une  des  marchandées  qui  fc 
vendent  à la  fameufe  foire  de  Beaucaire. 

Çpices.  Quoique  les  épices  fuiEent  connues  en  France 
long-tems  avant  les  Croifades,  cependant  elles  ne 
commencèrent  guères  à y devenir  un  peu  commu- 
nes que  quand  les  expéditions  maritimes  qu’occa- 
fionnèrent  ces  guerres  religieufes,  eurent  fait  naître 
8c  affermi  le  commerce  des  Occidentaux  avec  le 
Levant.  Malgré  ce  débouché  nouveau , ce  que  les 
épiceries  exigeaient  de  frais  pour  être  tranfportées 
de  l’Inde  dans  la  Méditerranée , foit  par  Alexandrie, 
foit  par  Smyrne , foit  par  Caffa  ; les  profits  qu'y 
faifaient  les  Italiens  qui  nous  les  apportaient,  étaient 
tels  qu'elles  furent  toujours  énormément  chères. 
Mais  cette  cherté  même , la  forte  d’eftime  qu'on  at- 
tache ordinairement  à ce  qui  eft  rare  & qui  vient 
de  loin,  leur  odeur  agréable , la  faveur  enfin  qu'elles 
ajoutaient  aux  liqueurs  8c  aux  alimens  où  elles  étaient 
employées , leur  donna  un  prix  infini.  Chez  nos 
vieux  Poëtes  du  XIIe  8c  du  XIIIe  fiècle , on  ren- 
contre , prefque  à chaque  page , les  mots  de  ca- 
|ielle , de  mufeade , de  gérofle , 8c  de  gingembre. 
Veulent-ils  donner  l’idée  d’un  parfum  exquis -,  ils  le 
comparent  aux  épices.  Veulent-ils  peindre  un  jardin 
merveilleux , un  féjour  de  Fées  ; ils  y plantent  les 
arbres  qui  produifent  ces  aromates.  En  un  mot, 
c’était  un  préfent  digne  d 'être  offert  aux  Souverains. 
En  1163  , un  certain  Bertrand,  Abbé  de  S.  Gilles 
en  Languedoc , ayant  une  grâce  à demander  au  Roi 

Louis-le-Jeune  , il  lui  écrivit  *,  mais , pour  donner 

* - 
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8a  poids  à fa  prière , il  envoya  en  même  - tems 
au  Monarque  une  certaine  quantité  d’épiceries  du 
Levant» 

Les  différens  vins  apprêtés  qui  fervaient  alors  de 
liqueurs  étaient  fortement  affaifonnés  d’épices.  On 
faifait  entrer  beaucoup  d’épices  dans  les  confitures  , 
dans  les  dragées,  conferves,  paftilles,  8c  autres  bon- 
bons du  tems  ; 8c  ces  fortes  de  friandifes  en  prirent 
même  le  nom,  comme  je  le  dirai  ailleurs  lorfque 
je  traiterai  l’article  des  delferts. 

Au  refte , il  paraît  que  ce  goût  pour  les  épiceries 
tenait  beaucoup  à la  manière  dont  on  vivait  alors. 
A des  eftomachs  qui  fe  nourriiraient  de  viandes 
lourdes  8c  indigeftes,  de  cochonaille,  de  hérons, 
de  chiens-de-mer  &c,  il  fallait  des  allaifonnemens 
chauds  qui  favorifalfent  la  digeftion  ; 8c  de-là  fans 
doute  vint  l’ufage  du  fafran,  de  l’ail,  de  l’anis,  de 
la  coriandre,  des  herbes  fortes,  des  aromates  en- 
i fin,  tant  employés  dans  les  alimens  8c  les  boiffons. 

Notre  cuifine  moderne,  plus  raffinée,  mais  auffi  plus 
| délicate,  eft  fondée  fur  d’autres  principes.  En  cher- 
I chant , comme  l’ancienne , à rendre  plus  aifés  à di- 
gérer les  mêts  qu’elle  apprête,  elle  a pour  but  en 
| même-tems  de  les  rendre  également  agréables  à l’œil 
8c  au  goût  ; mais  elle  fait  confifter  fon  art  à mé- 
langer fi  habilement  les  ingrédiens  divers  dont  elle 
ufe , qu’il  en  réfulte  une  faveur  générale , à laquelle 
tous  contribuent  également  fans  qu’aucun  néanmoins 
fe  falfe  diftinguer. 

Tant  que  les  épiceries  d’Orient  n’arrivèrent  e# 

! Europe  que  par  l'a  voie  de  la  Méditerranée , elles 
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nous  furent  fournies , ainfi  que  je  P ai  remarqué  S 
l'inftant,  par  les  Italiens.  Mais  quand  les  Portu- 
gais, en  doublant  le  cap  de  Bonne-Efpérance,  eu- 
rent trouvé  , pour  aller  aux  Indes , une  route  plus 
facile  & plus  sûre,  quoique  beaucoup  plus  longue, 
quand  ce  peuple,  à la  fois  négociant,  navigateur, 
ôc  conquérant , fe  fut  établi  par  la  force  dans  ces 
riches  contrées,  il  s'empara  du  commerce  dont  nous 
parlons i ôc  ce  fut,  dit  Champier,  l'un  de  fes  plus 
grands  revenus.  ChafTé  àfon  tour,  par  les  Hollan- 
dais , de  la  plupart  des  établiftemens  que  lui  avaient 
procurés  fes  armes,  il  le  perdit.  Mais  à peine  ceux- 
ci  s’en  furent-ils  rendus  maîtres , que , d'après  cet 
efprit  de  calcul , de  politique , ôc  de  patience  qui 
leur  eft  propre , ils  longèrent  à fe  l’approprier  allez 
exclufivement  pour  que,  par  la  fuite,  aucune  autre 
Nation  Européanne  ne  pût  le  partager  avec  eux. 
Tout,  jufqu'à  la  guerre  meme,  fut  employé  pour 
l’exécution  de  ce  projet  hardi  ; ôc , malgré  tous  les 
obftacles,  il  a eu  lieu  , au  moins  pour  les  deux  fortes 
d'épiceries  principales,  la  mufeade  ôc  le  gérofle. 

Les  précautions  qui  avaient  fervi  à l'affiner  étaient 
fi  bien  prifes,  elles  l'ont  tellement  maintenu  que, 
jufqu'à  nos  jours,  aucune  des  Puilïances  d’Europe 
qui  ont  des  établiftemens  dans  l'Inde , n’a  tenté  de 
s'y  fouftraire.  Enfin , il  s'eft  trouvé  un  de  ces  voyar 
geurs  fi  rares , que  l'amour  de  la  patrie  excite  aux 
grandes  chofes,  qui  l’a  ofé  pour  la  fienne,  Ôc  qui 
en  eft  venu  à bout.  Cet  homme  eft  M.  Poivre,  déjà 
cité  à l’occafion  du  riz  fec  , Ôc  qu’on  ne  peut 
fiomraer  ici  fans  un  éloge  nouveau,  U forma  le 
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3effcin  de  fe  procurer  les  deux  fortes  d’arbres  donc 
la  Compagnie  Hollandaife  s’était  alluré  la  poiTefiion 
exclufivc,  ôc  d’en  peupler  nos  îles  de-France  8c  de 
Bourbon,  qui,  parla  chaleur  de  leur  climat,  pa- 
railfent  propres  à cette  culture , 8c  qui  déjà  polie- 
daient  des  poivriers  8c  des  canelliers  de  la  bonne 
efpcce,  tirés  de  Céylan  8c  du  Malabar* 

Ce  deirein  paraiflait  d’autant  plus  chimérique  que 
la  politique  raifonnée  des  Hollandais  ne  laillait  ab~ 
folument  pénétrer  perfonne  dans  les  îles  à épices  , 
êc  qu’il  n’y  allait  pas  moins  que  de  la  vie  pour  ce- 
lui qui  eût  entrepris-  d’en  enlever  quelques  plants^ 
Audi  la  première  tentative  de  M.  Poivre,  en  1754, 
fut-elle  fans  fuccès.  Mais , à fon  retour  en  France  , 
ayant  communiqué  fes  projets  au  Miniftre  de  la 
Marine,  celui-ci  qui  en  fentit  l’importance,  l’ex- 
horta à les  reprendre } 8c , pour  lui  donner  le* 
moyens  de  les  exécuter  plus  sûrement,  il  lui  confia 
l’Intendance  des  deux  Colonies  deftinées  aux  plan- 
tations futures.  Le  nouvel  Intendant  partit  en  1767* 
Arrivé  à l’îie-de-France , fon  premier  foin  fut  d’y 
chercher  un  homme  intelligent , auquel  il  pût  con- 
fier fon  plan  8c  fes  vues*  Croyant  l’avoir  trouvé 
dans  M.  Provot,  il  le  fit  embarquer  en  17 69  fur 
une  corvette  que  commandait  M.  de  Trémignon. 
Les  deux  Argonautes  fe  rendirent  aux  Moluques. 
Là  ils  fe  féparèrent  pour  aller,  chacun  de  leur  côté  , 
faire  leurs  recherches  *,  8c , malgré  mille  dangers  x 
malgré  mille  obstacles  qui  traversèrent  les  travaux 
de  leur  récolte , elle  fut  allez  heureufe  néanmoins 
pour  rapporter  à la  Colonie,  le  25  Juin  1770,  qua- 
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tre  cens  cinquante  plants  de  mufcadiers,  foixante* 
dix  pieds  de  gérofliers,  dix  mille  mufcades,  ou 
germées,  ou  prêtes  à germer,  6cc.  Ils  avaient  même 
pouffé  leurs  précautions  jufqu’à  ramener  avec  eux 
plufeurs  Moluquois  pour  cultives  les  jeunes  arbres 
Ôc  en  enfeigner  la  culture  aux  Colons. 

Néanmoins,  les  fuccès  d’un  fi  heureux  voyage  ne 
répondirent  pas  aux  efpérances  qu’on  avait  droit 
dç  s’en  former.  Une  partie  des  arbres  fe  trouva  d’ef* 
pèce  fauvage  j par  confequent  inutile  pour  la  cul- 
ture : la  plupart  des  autres  périrent,  parce  que  les 
Colons  auxquels  on  les  diftribua , ignoraient  la  ma- 
nière de  les  élever  i 6c  le  produit  total  fe  réduifit 
;à  peu  de  chofe. 

M>  Poivre.,  fans  fe  décourager,  réfolutde  tenter 
une  fécondé  expédition  j 6c,  de  concert  avec  le  Che- 
valier des  Roches , Gouverneur  des  deux  îles , il  fit 
partir  pour  les  Moluques,  l’année  fuivante,  deux 
bâtimens  commandés  par  MM.  de  Coëtivi  6c  de 
Cordé.  Le  Jafon  de  cette  nouvelle  entreprife  fut 
encore  le  brave  6c  habile  M.  Provot.  Les  lumières 
qu’à  fon  premier  voyage  il  avait  aquifes  fur  la  qua- 
lité des  arbres,  les  liaifons  qu’il  avait  faites  avec  les 
naturels  du  pays,  lui  furent,  dans  le  fécond,  d’un 
grand  fecours.  Envain  les  Hollandais  armèrent  pour 
attaquer  les  deux  vailfeaux.  A force  de  foins  6c 
d’aétivité,  on  eut  le  tems  de  faire  pafTer  à bord 
tout  ce  que  lui  6c  les  Commandans  avaient  pu  re- 
cueillir dans  leurs  courfes,  c’eft-à-dire,  un  nombre 
infini  de  mufcadiers  6c  de  gérofliers  en  plants -,  fans 
compter  plus,  de  quarante  mille  mufcades  a fait  déjà 
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fermées,  foit  prêtes  à germer.  Tôut  cela,  bien, 
encailfé , fut  reparti  fur  les  deux  navires.  Ils  arri- 
vèrent heureufement  dans  l’île  , l’un  le  4,  l’autre  le 
6 Juin  de  l’année  1772.)  ôc  les  richefles  qu’ils  ap- 
portaient furent  diftribuées  auili-tôt  aux  Colons  , 
avec  une  inftru&ion  fur  la  manière  de  cultiver  les 
! arbres  nouveaux:  précaution  eifentielle,  qu’on  avait 
oubliée  à la  première  répartition. 

On  en  planta  aufîi  un  certain  nombre  dans  lé 
Jardin  Royal  del’île,  nommé  Montplaiflr^  mais  ce 
fut  le  feul  endroit  où  ils  profpérèrent  : encore  n’y 
put-on  fauver  que  cinquante-huit  mufeadiers , ôc 
trente-huit  gérofliers.  La  première  ôc  la  fécondé 
année , il  y eut  treize  de  ceux-ci  qui  fleurirent  ; il 
y en  eut  trente  ôc  un, en  1778.  Ces  différentes  poufles 
avaient  produit  en  177 6,  deux  cens  foixante  doux 
de  gérofle;  cinq  mille  en  1777  j ôc  cent  mille  l’an- 
née fuivante.  Les  mufeadiers  y étaient  moins  avan- 
cés. Cependant,  un  d’eux  provenu  d’une  noix  plan- 
tée en  1770,  par  M.  Poivre,  au  retour  du  premier 
vailfeau , a donné,  fept  ans  après,  fix  mufeades. 
L’une  des  fix,  parvenue  à fa  gro fleur,  après  neuf 
mois  ôc  dix  jours  de  nouaifon,  a été  envoyée  en 
France,  Ôc  préfentée  au  Roi  le  23  Mai  1779.  l-es 
cinq  autres  étaient  deftinées  à être  plantées. 

Quant  à la  canellc  de  l’île , on  en  a fait  aufli  un 
envoi  en  Cour.  Elle  y a été  trouvée  âcre  *,  mais 
peut-être  ce  défaut  vient-il  de  ce  que  les  Colons  ne 
favent  pas  encore  la  préparer. 

De  l’Ifle-de-France,  on  a tranfporté  dans  celle  de 
Cayenne,  en  1772,  quelques  plants  des  arbres  à* 
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épices.  Ils  y ont  d’autant  mieux  réuffi,  que  le  climat 
de  Cayenne  étant  le  meme  que  le  climat  des  Molu- 
ques  paraît  être  celui  de  toutes  nos  poffieffions  qui 
leur  convient  davantage.  En  1780,  un  Colon  a en- 
voyé à M.  l’Abbé  Rainai  une  branche  de  géroflier  , 
chargée  de  doux  provenus  d’un  arbre  planté  dans 
111e. 

foîvre.  De  toutes  les  épiceries , le  poivre  efl  celle  qui , de 
tout  tems  3 a été  la  plus  répandue  dans  le  commerce  , 
parce  que  c’eft  celle  qui,  de  tout  tems,  a été  la  plus 
employée  dans  nos  cuifines.  Il  y en  a même  eu  un  , 
où  toutes  portèrent  le  nom  commun  de  poivre,  ôc 
où  les  Epiciers  n’étaient  connus  que  fous  celui  de 
Poivriers. 

Au  refte , cette  grande  confommation  ne  faifait 
qu’augmenter  encore  fon  pri x>&  ce  haut  prix  eft 
attefté  par  l’ancien  proverbe,  cher  comme  poivre  > 
qui  eft  parvenu  jufqu’à  nous.  On  ne  fera  point 
furpris  après  cela,  quand  je  dirai  que  c’était  un  pré- 
fent  d’importance , & l’un  des  tributs  que  les  Sei- 
gneurs eccléfiaftiques  ou  féculiers  exigeaient  quel- 
quefois de  leurs  vaffaux  ou  de  leurs  ferfs.  Geoffroi , 
Prieur  du  Vigeois,  voulant  exalter  la  magnificence 
d’un  certain  Guillaume,  Comte  de  Limoges,  ra- 
conte qu’il  en  avait  chez  lui  des  tas  énormes , amon- 
celés fans  prix  y comme  fi  c*eût  été  du  gland  pour  les 
porcs.  L’Echanfon  étant  venu  un  jour  en  demander 
pour  les  fauces  du  Comte , l’Officier  qui  gardait  ce 
magafin  fi  précieux, prit  une  pelle , dit  l’Hiftorien, 
êç  il  en  donna  une  pelletée  entière . Quand  Cio- 
lafre  MI  fonda  le  Monaftère  de  Çorbie , parmi  les 
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différentes  denrées  qu’il  alfujettit  fes  domaines  à 
payer  annuellement  aux  Religieux  il  y avait  trente 
livres  de  poivre.  Roger,  Vicomte  de  Béziers , ayant 
été  afTaffiné  dans  une  fédition  par  les  Bourgeois  de 
cette  ville,  en  1107,  une  des  punitions  que  fonfils 
impofa  aux  Bourgeois , lorfqu’il  les  eut  fournis  par 
les  armes , fut  un  tribut  de  trois  livres  de  poivre  à 
prendre  annuellement  fur  chaque  famille.  Enfin, 
dans  Aix,  les  Juifs  étaient  obligés  d’en  payer  de 
meme  deux  livres  par  an  à l’Archevêque.  C’étaient , 
difent  les  Annales  de  Véglife  d’Aix,  Bertrand  &c 
Roftang  de  Noves,  Archevêques  de  cette  ville,  l’un 
en  1143,  l’autre  en  1283,  qui  avaient  impofé  aux 
Juifs  cette  fervitude. 

On  ne  fe  fervait , pour  aflaifonner  les  alimens  , 
que  du  poivre  noir;  il  paflait,  félon  Champier, 
pour  être  plus  agréable,  plus  aromatique.  Le  blanc, 
dit-il,  était  moins  eftimé  (a). 

On  elfaya,dans  le  XVIe  fiècle,  d’introduire  en 
Provence  la  culture  du  poivre.  Beaujeu  en  fait  men- 
tion; &,  fi  on  l’en  croit,  celui  que  produifait  ce 
canton  du  Royaume  , non-feulement  ne  le  cédait 
guères,  pour  la  qualité,  au  poivre  de  l’Inde,  mais 
il  avait  le  mérite  d’être  plus  doux  Sc  moiiis 
brûlant. 

De  tout  tems,  il  y a eu  des  gourmands  raffinés 


(a)  J.e  blanc  & le  noir  ne  font  qu’une  feule  Sc  même  efpèce  ; 
avec  cette  différence  que  cçlui-ci  a fon  enveloppe  , Sc  que  l'autre 
Cn  a été  dépouillé. 
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qui,  non  contens  de  fe  connaître  en  ragoûts,  ie  pi- 
quaient encore  d’en  faire,  8c  fouvent  en  faifaient 
çux-mcmes  à table,  pendant  k repas.  Au  dernier 
fîècle,  il  y avait  de  ces  docteurs  en  foupersy  pour  me 
fervir  de  l’exprellion  de  Regnard  , qui  pouffaient  le 
zèle  de  leur  talent  jufqu’à  porter  toujours  fur  eux 
les  épices  d’affaifonnement  nécelfaires.  Dans  fa  co- 
médie du  Joueur  (ann.  1696),  l’auteur  nous  peint 
un  de  ces  Apicius  modernes  : 

Ayant  cuijîne  en  poche  & poivre  coneajfé , 

Le  piment  vient  des  Antilles.  Les  habitans  de 
cette  partie  de  l’Amérique  en  affaifonnaient  tous 
leurs  alimens  ; car  c’eftle  propre  des  climats  chauds 
d’aimer  les  faveurs  fortes.  Colomb  qui  le  trouva 
en  ufage  parmi  ces  peuples,  lorfqu’il  découvrit  leur 
exigence , crut  avoir  trouvé  le  vrai  poivrier  d’Afie  \ 
8c y dans  cette  confiance,  il  le  rapporta  en  Europe. 

Il  y en  a un  autre  du  même  genre,  8c  que  l’on 
a nommé  indifféremment  poivre  de  Guinée  , poivre 
d’Inde , poivre  de  Bréfili  dont  la  gouife,  oblongue, 
eft  fort  différente,  pour  la  forme,  du  fruit  que 
produit  le  poivrier  afiatique.  Le  nom  de  corail  des 
jardins  y que  fa  belle  couleur  rouge  lui  a fait  don- 
ner par  certains  cultivateurs,  paraît  lui  convenir 
mieux.  Au  refte,  le  peuple  emploie  celui-ci  dans 
fes  alimens,  fec  , 8c  réduit  en  poudre.  Il  y a plus 
de  deux  fiècles  que  l’auteur  de  1* apologie  pour  Hé- 
rodote y reprochait  à certains  Epiciers  détailleurs  de 
le  faire  fervir  à cacher  une  friponnerie.  La  coutume 
alors  était  de  vendue,  en  petits  paquets  tout  faits x 
des  épices  pulvérilees.  Les  marchands  dont  il  s’agit , 
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Voulant  augmenter  le  poids  des  paquets,  y mêlaient 
beaucoup  de  drogues  étrangères.  Mais,  comme  cette 
altération  ôtait  de  la  force  aux  épices,  ils  leur  en 
rendaient  en  ajoutant  du  poivre  de  Guinée. 

Quand  les  Vinaigriers'  de  la  Capitale  achètent  des 
vins  dans  un  vignoble  pour  les  convertir  en  vinai- 
gre , on  les  oblige,  avant  de  les  enlever,  d’y  mettre 
du  piment  j parce  que  les  droits  d'entrée  qu’ils  paient 
étant  fort  modiques,  on  a craint  qu’ils  ne  fiffent 
venir , fous  leur  nom,  beaucoup  de  vins  , 3c  qu’ils 
ne  les  revendilfent  enfuite  aux  Cabaretiers  pour 
gagner  les  droits. 

Si  c’eft  la  méditation  qui  a imaginé  d’introduire  Seî< 
dans  un  lieu  préparé  l’eau  de  la  mer,  de  la  tenir 
pendant  quelque  tems  expofée  à l’afpiration  du  fo- 
leil,  ôc  de  la  forcer  ainii  à nous  abandonner  le 
1 fel  qu’elle  tient  en  dilfolution , ce  fut-là  une  idée 
bien  belle  j 3c  l’homme  de  génie,  qui  le  premier  la 
conçut,  mérite  la  reconnailîance  de  l’univers  entier, 

| puifqu’il  nous  a rendu  un  des  fervices  les  plus  im- 
portans  pour  les  befoins  de  la  vie.  Mais,  non;  cette 
idée,  toute  (impie  qu’elle  eft,  ne  fut  probablement 
pas  le  fruit  de  la  réflexion.  Les  habitans  des  côtes 
maritimes  auront  vu , à la  fuite  d’une  grande  tour- 
mente ou  d’une  haute  marée,  la  mer  abandonner y 
j dans  quelque  cavité  de  rocher,  un  peu  d’eau  faléej 
j ils  auront  vu  le  foleil  pomper  cette  eau  en  entier, 

! 3c , dans  la  place  quelle  occupait  auparavant,  laifler 
! du  fel:  frappés  de  l’opération  de  la  Nature,  il  leur 
! aura  paru  facile  d’imiter  fon  procédé  ; 3c  alors  ils 
; auront  imaginé  ces  marais  falans,  qu’avec  le  tems 
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l’induftrie  a du  perfectionner  fans  doute. 

Beaujeu  (ann.  1551  ) nous  offre  un  fait  qui  peut 
fervir  à confirmer  cette  conjecture.  Près  d’Arles 
était  un  étang,  ou  tous  les  ans  on  recueillait  du  fet 
fait  par  la  feule  Nature  Ôc  fans  aucun  travail  hu- 
main. Pendant  l’hyver,  ôc  fur-tout  dans  les  tems 
de  tempêtes,  la  mer  dont  il  était  voifin,  le  rcmplif- 
fait  d’eau  falée.  Cette  eau  qui  n’avait  aucun  écou- 
lement, s’évaporait  pendant  l’été.  Elle  dépofait  un 
fel  très-blanc,  & en  fi  grande  quantité , que  le  Roi 
en  retirait  annuellement  quarante  mille  écus. 

Quoi  qu’il  en  foit,  l’art  de  faire  ardficiellemcnç 
du  fel  a été , fi  l’on  en  croit  Pline , méconnu  de» 
Gaulois.  Ils  y fuppléaient,  félon  lui,  par  un  moyen 
qui  nous  paraîtra  trop  étrange  pour  y ajouter  foi. 
« Leur  coutume,  dit  il,  eft  de  conftruire  un  grand 
•»  bûcher  auquel  ils  mettent  le  feu.  Quand  le  bois 
» eft  bien  confommé  ôc  réduit  en  braife,  ils  jetrent  , 
» fur  les  charbons,  de  l’eau  falée  qui  les  éteint  j ôc 
» ces  charbons  cnfuite  leur  tiennent  lieu  de  fel  », 
Pline  parle  de  cette  coutume  comme  fubfiftante 
encore  de  fon  tems.,  Ôc  comme  établie  aufti  chez 
les  Efpagnols.  Mais,  quoi  qu’il  en  dife  , on  croira 
difficilement  qu’une  nation,  fût-elle  barbare,  ait 
jamais  mangé  du  charbon  falé*,  ou  même  que,  pour 
donner  du  goût  à fes  alimens,  elle  y ait  mêlé  ce 
noir  ôc  dégoûtant  aftaifonnement.  Un  écrivain  qui 
embralfe  l’hiftoire  de  la  Nature,  ne  peut  pas,  à 
beaucoup  près,  vérifier  tout  par  lui-mêmei  Ordi- 
nairement il  eft  obligé  de  voir,  par  les  yeux  des  au- 
tres, d’entendre  par  leurs  oreilles  *,  ôc  rarement  ce* 
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fereillcs,  ces  yeux,  auxquels  il  s’en  rapporte,  ont 
bien  vu  ou  bien  entendu.  Combien  de  faits  fur  lef* 
quels  on  pourrait  prouver  que  Pline  a été  induit 
«n  erreur  par  de  faux  mémoires.  Probablement  les 
Gaulois , qui  habitaient  les  côtes  de  la  mer,  ou  qui 
pofTédaient  une  fontaine  falée  dans  leur  canton,  en 
. faifaient  bouillir  8c  évaporer  l’eau  pour  en  retirer 
du  felj  8c  l’on  aura  dit  au  Naturalifte  qu’ils  jet- 
raient  cette  eau  fur  des  charbons  pour  les  faler. 

Jufqu’au  XVIe  fîecle , le  fel  a été  en  France  une 
marchandife  libre , dont  le  commerce  8c  la  vente 
détaillée  étaient  permis  à tout  le  monde.  Ce  n’était 
point  alors  un  crime  pour  l’habitant  d’une  côte 
maritime  d’y  recueillir  le  préfent  que  lui  offrait 
(pontanément  la  Nature , ou  de  le  vendre  à fon  gré, 
lorfque  fa  propre  induftrie  l’avait  fait  naître.  A Paris, 
tant  le  gris  que  le  blanc  , fe  criait  dans  les  rues  j 
comme  on  y criait , 8c  comme  on  y crie  encore , 
les  légumes  8c  les  fruits.  Philippc-le-Long  8c  Phi- 
lippe-de- Valois,  chargèrent  paffagérement  cette  mar- 
chandife d’un  impôt.  Après  la  fatale  journée  de 
Poitiers,  le  Dauphin  établit  la  gabelle  pour  fub- 
venir  aux  befoins  preffans  qu’éprouvait  l’Etat , 8c 
pour  payer  la  rançon  du  Roi,  prifonnier  : mais 
cette  gabelle  ne  relfemblait  point  à la  nôtre.  Nous 
appelions  ainfi  une  vente  exclufivc  accordée  à une 
Compagnie  d’ Adjudicataires  qui  ont  des  tribunaux, 
des  loix , un  code  particulier , une  armée  à leurs 
ordres  j qui , après  avoir  taxé  eux-mêmes  la  denrée 
qu’ils  ont  feuls  le  droit  de  débiter,  ont  encore  celui 
de  forcer  le  particulier  à la  leur  acheter  au  prix  qu’il$ 
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ônt  fixé*,  qui  enfin,  par  une  émanation  de  l'autorité 
Souveraine,  peuvent,  s'il  enfreint  leurs  réglemens, 
faifir  fes  biens,  l’emprifonner,  le  condamner  à mort. 
Alors  on  obligeait  feulement  les  marchands  Sau- 
niers à venir , dans  un  lieu  défigné  , débiter  leur 
fel.  Les  Officiers  prépofés  par  le  Roi , affiftaient  à 
cette  vente;  ôc  ils  percevaient  leurs  droits. 

Toute  fimple  quêtait  cette  adminiftration  , bien- 
tôt cependant  elle  produifit  des  abus  ; ôc  même  ces 
abus  devinrent  tels,  ôc  ils  occafionnèrent  de  telles 
vexations,  que  fous  Charles  VIII,  on  vit  les  Etats  du 
Royaume  s’en  plaindre.  En  1547,  Henri  II,  changea 
la  forme  de  perception  qui  fubfiftait*,  mais  ce  fut 
pour  fe  réferver  le  privilège  exclufif  de  la  vente  du 
fel , Sc  pour  le  mettre  en  ferme. 

A la  perfonne  des  Rois , ainii  qu’à  celle  des  par- 
ticuliers, e fi:  arraché  fouvent  un  bonheur  réel,  qui 
quelquefois  indue  fur  leur  réputation.  Cet  article 
nous  en  fournit  une  preuve.  Pour  avoir  mis  un 
impôt  fur  le  fel,  Philippe-de-Valois  éprouva  un 
ridicule.  Edouard,  fon  ennemi,  l’avait  appellé,  par 
dérifion  , Roi  de  la  Loi  Saliqxje  ; ôc  le  Français, 
né  cauftique  ôc  malin,  s’était  plu  à répéter,  dans  fa 
vengeance , ce  fobriquet  injurieux.  Henri  fait  bien 
pis  *,  il  établit  la  gabelle , c’eft-à-dire  , celui  de  tous 
les  impôts  que  la  Nation  s’efi:  accordée  à regarder 
comme  le  plus  odieux  : cet  impôt  eft  parvenu  juf- 
qu’à  nous  , ôc  perfonne  prefque  ne  fait  qu’il  efi:  du 
à l’époux  de  Médicis. 

Indépendamment  du  fel  marin  que  l’art  forme 
àvec  la  chaleur  du  foleil , l’art , par  le  moyen  du 
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feu,  s’en  procure  un  autre  encore  d’une  efpècc* 
différente. 

Parmi  les  mines  diverfes  que  la  terre  renferme 
dans  fes  entrailles , on  fait  qu’il  y en  a plufieurs  qui 
font  de  fel  pur  ; ôc  la  Pologne , entr’autres  pays , en 
fournit  la  preuve.  Si  par  hafard  quelque  filet  d’eau 
vient  à couler  fur  ces  couches  internes , il  les  cor- 
rodera , en  dilfolvera  des  particules  \ ôc  quand  il  pa- 
raîtra à la  furface  de  la  terre , il  fortira  chargé  de 
fel.  Telle  eft  l’origine  des  fontaines  ôc  puits  falés 
qu’offrent  certains  pays,  & qu’offrent  fur-tout  certai- 
nés  Provinces  de  France , éloignées  de  la  mer  , les- 
quelles heureufement  fuppléent  ainfî  à la  difficulté 
qu’elles  éprouveraient,  fans  cela  , de  fe  procurer 
une  denrée  devenue  néceffaire. 

On  prétend  en  Franche-Comtée  que  les  puits  de  & 
Lons-le-Saunier  y étaient  connus  avant  l’invafion  des 
Romains  dans  les  Gaules.  Au  commencement  du 
VIe  fiecle  , S.  Sigifmond , Roi  des  Bourguignons* 
dota  le  couvent  d’Agaune  avec  ceux  de  Salins.  Il  eft: 
queftion,  dans  des  auteurs  du  XIIIe,  des  puits  de 
Moyenvic  ôc  de  Marfal  en  Lorraine.  Les  anciens 
Ecrivains  Latins  font  mention  de  la  fontaine  falée 
de  Salfes  dans  le  Rouflillon,/o/w  SalfuU . Strabon  dit 
qu’il  y en  avait , dans  le  ter'rein  de  la  Crau  en  Pro- 
vence , plufieurs  qui  fervaient  à faire  du  fel  : mais , 
au  tems  de  Beaujeu,  (ann.  1551  ),  il  n’en  fubfiifait 
plus  qu’une.  Selon  ce  dernier  Ecrivain  , le  diocèfe 
de  Sens  en  poffédait  une.  Enfin,  on  lit  dans  Paliffî* 

( difeours  admirable  de  la  nature  des  eaux  * ann. 
s j 80)  que  le  Béarn  en  avait  plufieurs  \ ôc  qu’elle^ 
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étaient  même  affez  abondantes  pour  fournir  de  fel 
toute  la  Province  ainfi  que  le  Bigorre. 

Ce  fel  fe  faifait,  comme  je  l’ai  remarqué  plus 
haut,  par  évaporation  à feu  nu.  On  n’avait  point 
encore  trouvé  Part  d’élever , par  des  pompes , à une 
certaine  hauteur  l’eau  du  puits  \ de  la  faire  de  cen- 
dre fur  des  fafcines  expofées  à un  courant  d’air  \ 8c  , 
par  cette  opération  répétée  fuccePGvement  plufleurs 
fois  de  fuite , d’enlever  ainfi  une  partie  du  liquide 
fuperflu  qu’aurait  eue  à difliper  la  chaudière.  Auflî 
la  quantité  de  bois  qu’exigeait  la  méthode  ufitée  eft- 
elle  effrayante.  Paliffi  qui  avait  vu  les  falines  de 
Lorraine , 8c  qui  nous  en  a laiffé  une  defcription  dans 
fon  Traite  des  Sels  divers , (ann.  1580) , nous  ap- 
prend que , pour  l’entretien  d’une  chaudière  (a), 
il  fallait  mille  arpens  de  bois  par  an.  De-là  , dit- 
il  , a réfulté  dans  la  Province,  une  telle  difette  de 
cette  denrée  qu’elle  y coûte  trois  fois  plus  que  dans 
tout  le  refte  de  la  France,  quoique  la  Lorraine  ait 
une  immenfité  de  forêts. 

Le  travail  n’était  probablement  pas  le  même  à 
Salins.  Sans  doute , l’eau  deftinée  à l’évaporation  , 
fe  mettait  dans  des  moules  j car  le  fel  en  Portait , 
8c  fe  vendait  fous  la  forme  de  pains.  En  1510, 
les  Bourguignons  qui,  à raifon  du  voifinage,  con- 
fommaient  beaucoup  de  ce  fel,  s’étant  plaints  qu’on 


(a)  Chaque  chaudière  avait  trente  pieds  de  haut  fur  autant  de 
large.  Elle  était  maçonnée  fur  un  four  à deux  gueules;  & à cha- 
cune des  gueules  était  un  homme  occupé  continuellement  à y jec- , 
(es  du  bois. 

faifaiç 
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• faifait  les  pains  plus  petits  qu'à  l'ordinaire,  la  Chain- 
bre-des-Comptes  de  Dijon  ordonna  qu'à  l'avenir  ils 
feraient  pefés.  Comme  cette  Ordonnance  intérêt* 
fait  l'Empereur  , à qui  appartenait  la  Franche-Com- 
té, elle  occafionna  des  repréfentations  de  la  part 
de  ton  Ambassadeur  à la  Cour  de  France  ; ôc , 
dans  le  recueil  des  Lettres  de  Louis  XII  , il  en 
exifte  plufieurs  de  Jean  le  Veau  , l'un  des  Secrétai- 
res de  l’Ambalfadeur,  lefquelles  parlent  de  cette 
affaire , que  le  Roi  accommoda  enfin  à la  fatis- 
faélion  de  l'Empereur. 

Au  relie , le  produit  d'un  puits  falé  ne  répon- 
dait pas  à l'énorme  confommation  de  bois  qu'il  exi- 
geait , puifque , félon  Palilîi , toutes  les  forets  du 
R.oyaume,  & fes  puits  falés,  combinés  enfemble, 
n'euffent  pas  donné  en  cent  ans  autant  de  fel  qu’en 
donnaient  en  fix  mois  , avec  la  feule  chaleur  du 
foleil,  les  marais  falans  de  Saintonge.  D'ailleurs , ce 
fel  artificiel , ajoute  l’auteur,  avait  un  autre  incon- 
vénient j c'était  detre , en  qualité,  bien  inférieur 
au  fel  marin. 

Celui-ci  efl  , depuis  très-long-tems , pour  nos 
Provinces  maritimes,  un  objet  de  commerce  très- 
avantageux.  Palilli  en  parle  en  ces  mêmes  termes 
pour  la  Saintonge.  Le  fel  de  ce  canton  était  parti- 
culiérement recherché  des  étrangers , qui  le  trou- 
vaient, dit-il,  meilleur  que  celui  de  Portugal  ou 
d’Efpagne,  lequel  paffait  pour  trop  corrofif.  Le 
Médecin  Alain  , contemporain  de  Palilli , qui  nous 
a lailfé  un  traité  de  factura  faits  apud  Santones  x 
regarde  ce  fel  comme  le  meilleur  de  l'Europe* 
Tome  IL  L 
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Selon  Guichardin  ( Defeription  des  Pays-Bas  , 
ann.  1582,)  Anvers  tirait  de  Brouage  tous  les  ans 
pour  198000  écus  de  Tel. 

Celui  des  falines  de  Provence  fournilfait,  à ce 
qu’afture  Beaujeu  , la  confommation  de  la  Savoie, 
du  Dauphiné , du  Lyonnais , 8c  de  toute  la  côte 
d’Italie,  depuis  Gênes  jufqu’à  Naples.  La  plus  grande 
partie  fe  faifait  au  territoire  d’Hieres , 8c  à Berre 
dans  111e  de  la  Crau. 

f Marais  Au  dernier  ftècle  , les  Bretons  s’étant  avifés  d’e- 
Brecagtïe.  tablir  aufti , fur  leurs  côtes,  des  marais  Palans,  leur 
fel,  quoi  qu’inférieur  à celui  de  Saintonge,  de  la 
Rochelle  , 8c  des  îles  de  Rhé  &'d’Oleron , fut  re- 
cherché de  préférence  par  les  étrangers , parce  que 
la  modicité  des  droits  qu’ils  payaient,  leur  permit  de 
le  donner  à plus  bas  prix.  C’eft  la  remarque  que 
fait  l’Intendant  de  la  Rochelle,  dans  le  Mémoire 
qu’il  fournit  en  1697  au  Duc  de  Bourgogne,  fur 
l’état  de  fa  Généralité.  Selon  lui , les  deux  Provin- 
ces 8c  les  deux  îles  dont  je  viens  de  parler , perdi- 
rent ainfi  tout- à-coup  ce  débit  extraordinaire  qui 
les  enrichilfait  auparavant , 8c  elles  fe  virent  for- 
cées d’abandonner  un  tiers  de  leurs  marais.  Or  ce 
tiers,  l’auteur  le  fait  monter  à 37,177  arpens. 

Sel  Si  l’on  s’en  rapporte  à Palifli , c’eft  aux  Bour- 
fiTns°^e  gu^gnons  çpi’cft  due  la  coutume  de  mettre  un  grain 
batême.  de  fel  fur  la  langue  des  enfans  au  moment  du  ba- 
tême.  Après  avoir  vanté  les  vertus  de  cette  fubf- 
tance , il  dit  : Si  Us  Bourguignons  euffent  conneu 
que  Le  fel  fujl  ennemi  de  la  nature  humaine  , ils  neuf 
fent  ordonné  de  mettre  du  fel  en  la  bouche  des  petits 
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tnj'âns , quand  on  les  haptife  ; & on  ne  les  appel* 
leroit  pas  Bourguignons  /aies  , comme  Von  faiu 
La  manière  dont  l’auteur  s’exprime  en  cet  endroit, 
ferait  croire  que  l’ufage  dont  il  s’agit,  ne  fubfîftait 
encore  alors  que  dans  la  feule  Bourgogne» 

Ce  n’eftpas  feulement  comme  objet  d’alfaifon- 
liement  pour  nos  mets , qu’il  faut  confidérer  le  fel* 
mais  comme  une  fubftance  qui  mêlée , incorporée 
avec  d’autres , leur  donne  une  faveur  qu’elles  n’a- 
vaient pas,  8c  qui  les  rend  propres  à devenir  ainfî 
elles-mêmes  chofes  d’affaifonnement , ou  à pouvoir  piahtes 
fe  garder  plus  long-tems  qu’elles  l’auraient  fait  fans  £°nfites  aw 
ce  moyen.  Tels  étaient  les  afperges,  les  pois  écof- 
fés,  les  champignons  , les  moulferons,  les  morilles, 
que  l’on  faifait  cuire  à moitié,  dit  Gontier,  dans 
Une  eau  faturée  de  fel,  8c  que  l’on  confervait  enfuite 
dans  la  même  matière.  Tels  étaient  les  fonds  d’ar- 
tichaud  qui , cuits  ainfî , fe  gardaient  dans  des  pots 
oblongs,  recouverts  d’un  pouce  ou  deux  de  beurre 
fondu. 

On  peut  ranger  auflî  dans  la  claffe  dont  nous  Anchois, 
parlons , l’efpèce  de  petits  poilfons  qu’on  nomme 
anchois.  Beaujeu  écrit  que  de  fon  tems  ( an.  iyyi ,) 
pour  les  confire  8c  les  préparer,  la  manière  ordi- 
naire était  d’étendre  alternativement  dans  un  barril 
une  couche  de  fel,  puis  une  couche  de  fenouil, 
puis  enfin  un  lit  d’anchois  j 8c  ainfî  fucceflîvement 
jufqu’à  ce  que  le  barril  fût  plein» 

D’après  le  témoignage  du  même  auteur , j’ai  dit 
plus  haut,  à l’article  des  poilfons  , que  les  Proven- 
çaux s’étaient  appliqués,  pendant  quelque  tems 
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d’une  manière  très-lucrative , à la  pèche  des  anchois; 
mais  qu’ils  avaient  été  obligés  d’y  renoncer , parce 
que  les  Efpagnols  en  apportaient  dans  nos  ports  une 
telle  quantité  , 8c  les  donnaient  à h bas  prix , que 
nos  Pêcheurs  n’avaient  pu  foutenir  ia  concurrence* * 
Sourgue.  Un  des  meilleurs  revenus  de  ceux-ci  était  la  forte 
de  compofition  qu’ils  nommaient  botargue  , ou 
poutargue.  ils  employaient,  pour  la  faire,  des  œufs 
de  mulet  qu’ils  étendaient  au  foleil,  & qu’ils  fau- 
poudraient  de  fel  blanc,  écrafé  fort  menu.  En  cet 
état,  on  les  mettait  à la  preife  fous  une  planche 
chargée  de  grolfes  pierres  ; & , quand  leur  humi- 
dité était  bien  exprimée , on  les  expofait  de  nou- 
veau au  foleil,  jufqu’à  ce  qu’ils  fuilent  noircis.  Ce 
ragoût , qu’il  fufïilait  après  cela  de  garder  dans  un 
lieu  fec , excitait  la  foif  d’une  manière  aulli  agréable 
que  fûre , dit  Beaujeu.  Audi  était-il  fort  recherché 
de  ceux  qui  aimaient  à boire  (a.)  Il  devait  moins 
plaire  fans  doute,  aux  perfonnes  fobres.  Gontier 
nous  apprend  qu’il  eut  un  jour  la  curiolité  d’en  goû- 
ter, 8c  qu’il  trouva  que  c’était  un  mets  déteflable. 
gavial.  Le  caviaire  ou  cavial  différait  peu  de  la  botar- 
gue. C’étaient  des  œufs  d’efturgeon,  préparés  de 
même  avec  du  fel.  Toute  la  différence , félon  le  rap- 
port de  Beaujeu , c’eft  que  ceux-ci , au  lieu  d’être 
mis  en  preife  comme  les  autres,  étaient  battus  avec 
des  maillets  ; 8c  qu’après  les  avoir  cxpofes  au  foleil. 


[a)  Charles-Etienne  appelle  botargue  , une  forte  <le  cervelas  faif 

*v-e c du  poiflon  , & qui  était  fort  recherché  en  Italie. 
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brr  en  formait  des  boules,  de  la  grolfeur  d’une 
pomme , que  l’on  confervait  enfui  te  dans  des  vafes 
de  terre  vernifles,  remplis  d’huile.  Les  Proven- 
çaux, ajoute  l’Evêque  de  Senez,  avaient  appris  des 
Grecs  Part  de  faire  du  cavial } car , dit-il  fort  plai- 
famment , on  aime  moins  l'huile  en  Ejpagne , le 
beurre  en  Flandres  > le  Vin  en  Allemagne , & en  Nor- 
mandie les  bouillies  au  lait  , qiion  aime  le  cavial  en 
Grèce . Mais  probablement  celui  des  Provençaux, 
n’avait  pas  de  réputation  ; puifqu’au  rapport  de 
Charles-Etienne  ôc  de  Champier,  la  France  tirait 
de  Grèce  tout  ce  qu’elle  en  confommait.  Aujour- 
d’hui le  nom  même  en  eft  inconnu  des  Français. 
Cependant,  l’auteur  du  Dictionnaire  du  Commerce 
(édition  de  1741  ) écrivait  qu’on  commençait  alors 
à le  rechercher  dans  le  Royaume , ôc  qu’il  nétoit 
pas  méprifé  fur  les  meilleures  tables . 

Théophrafte  chez  les  Grecs,  Pline,  Sénéque,  ôc 
Diofcoride  chez  les  Latins,  ne  défignent  le  fucre 
que  fous  le  nom  de  miel  des  rofeaux  : mais  de 
leur  tems  on  ne  le  connailFait  que  comme  un 
lyrop  -,  le  fecret  de  le  blanchir , de  l’épurer , de  le 
durcir  par  la  cuilïon  , n’avait  pas  encore  été  trou- 
vé. A la  vérité,  Pline  ôc  Diofcoride  parlent  de 
fucre  blanc  , fec  & caffant , de  la  grojjeur  d'une  ave- 
line, qu'on  trouve  dans  la  canne  qui  le  produit.  Il 
eft  probable  que  les  deux  Naturaliftes  ont  été  in- 
duits en  erreur,  ôc  que  la  fubftance  dont  ils  font 
mention  eft  celle  du  rofeau  nommé  bambou  , lequel 
porte,  lorfqu’il  eft  jeune,  une  moelle  fyrupeufe, 
ôc  donne  une  forte  de  fucre  qu’on  trouve  confo- 
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lidé  autour  des  nœuds  de  la  tige.  Mais  quand  meme 
ils  ne  fe  feraient  point  trompés , ce  ne  ferait  point 
encore  là  le  fecret  dont  il  s’agit , c’eft-à-dire  , l’art 
de  criftallifer  le  fucre. 

On  prétend  que  cet  art  eft  en  ufage  depuis  plus 
de  neuf  fiècles  chez  les  Arabes.  Il  eft  de  beaucoup 
poftérieur  en  Europe  j quoiqu’on  ne  puiffe  pas  peut- 
être  aftigner  l’époque  précife  où  il  y a été  intro- 
duit, ou  trouvé. 

Si  l’on  en  croit  Pancirolle  ( de  rebus  perditis  & 
ïnyentïs , ) il  a eu  lieu  dans  l’Occident  vers  l’an 
1471;  & l’honneur  en  eft  dû  à un  Vénitien  qui, 
dit  il,  s’enrichit  extrêmement  par  cette  découverte. 

C’eft  aux  Italiens  à vérifier  cette  anecdote  ho- 
norable pour  leur  patrie.  Quant  à moi , je  me  con- 
tente de  remarquer  que  nous  avions  en  France  du 
fucre  raffiné,  plus  d’un  fiècle  ôc  demi  avant  la  dé- 
couverte attribuée  au  Vénitien.  Un  compte  de  l’an 
ï 3 3 3 , pour  la  maifon  d’Humbert , Dauphin  de 
Viennois  , parle  de  fucre  blanc . Il  en  eft  queftion 
dans  une  Ordonnance  du  Roi  Jean,  ann.  1353  , 
où  l’on  donne  aufli  à cette  fubftance  le  nom  de 
cafetbu  Euftache  Defchamps  , Poete  mort  vers 
1420,  & dont  il  nous  refte  des  poéfies  manuferi- 
tes , dénombrant  les  différentes  efpèces  de  dépenfes 
qu’une  femme  occafionne  dans  un  ménage,  compte 
celle  du  fucre  blanc  pour  les  tartelettes  ( a ).  Enfin  , 


(û)  Le  fucre  était  alors  une  denrée  fort  chere.  On  lit  dans  le 
Brièvement  de  Vaccouchie  une  anecdote  qu’avait  çonfervée  à Pa- 
ïis  la  tradition  4 fur  un  certain  S*.  Dambray  , aui  étant  au  Ut  dô 
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Sans  le  tefiament  de  Pathelin , l’Apothicaire,  con- 
seille au  malade,  entre  autres  remèdes,  à’ufer  du 
fucre  fin . 

Ce  fucre  fin > ou  raffiné,  fe  tirait  d’Orient  par 
la  voie  d’Aléxandrie  ; & il  nous  était  apporté  en 
très-grande  partie  par  les  Italiens  qui  faifaient  pref- 
que  Seuls  le  commerce  de  la  Méditerranée.  Peut- 
être  même  ceux-ci  en  fabriquaient-ils  chez  eux  : 
car  il  y a plufieurs  témoignages  que-,  vers  le  milieu 
du  XIIe  Siècle  , les  Siciliens  avaient  tranfplanté 
dans  leur  île  des  cannes  à Sucre.  Lorfqu’au  com- 
mencement du  quinziéme  le  Prince  Henri  de  Por- 
tugal voulut  cultiver  Madere  que  Ses  v aideaux 
avaient  découverte , il  y fit  planter  de  ces  mêmes 
cannes , tirées  de  Sicile  {a).  De  Madère , les  Portu- 
guais,  par  la  Suite , en  transportèrent  au  Bréfil.  L’Ef- 
pagne  Suivit  cet  exemple.  Elle  introduifit  dans  les 
Royaumes  d’Andaloufie  , de  Grenade  , de  Va- 


îa  more , & voulant  foulager  fa  confciencc  , laquelle  apparemment 
lui  reprochait  quelque  profit  illégitime , donna  à l’Hôtel-Dieu  trois 
pains  de  fucre. 

Pendant  fort  long-tems,  le  haut  prix  de  cette  marchandife  la 
£ t ranger  prefque  dans  la  dafle  des  remèdes.  Les  Apothicaires  la 
vendaient  exclusivement  t ainfi  que  l'eau-de-vie  ; & de-là  vint  ce 
proverbe  , Apothicaire  fans  fucre  , lequel  fubfifte  encore  , pour 
exprimer  un  homme  qui  manque  de  ce  qui  lui  eft  le  plus  né- 
ceflaire. 

(<2)  L’abondance  du  fucre  que  les  plantations  nouvelles  produi- 
raient aux  Colons  , les  porta  à confire  les  fruits  de  leur  île  , & 
à en  faire  commerce.  La  plupart  des  fruits  confits  , & bonbon» 
étrangers  , qui  fe  confommaient  en  France  au  XV*  fiède  , noua 
arrivaient  de  Madere  » dit  Champier. 
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ïence  8cc  , 8c  aux  Canaries , la  culture  dont  noua 
parlons.  En  1 545  ^ Ovando,  Gouverneur  de  S.  Do- 
mingue,  tira  des  Canaries  une  certaine  quantité  de 
cannes  qu’il  fît  planter  dans  Ton  île.  Grâces  à la  fer- 
tilité du  climat , elles  y proférèrent  tellement  que 
bientôt  leur  produit  y fut  une  des  principales  ri- 
chefTes  des  Colons. 

Cette  forte  de  culture  devint  tout-à-coup  pour 
l’Europe  méridionale  , au  XVe  fîècle , une  efpèce 
d’engouement  général.  Par -tout  on  voulut  élever 
des  cannes.  On  en  planta  même  chez  nous.  Beau- 
jeu  qui  écrivait  en  1551,  dit  que  les  Provençaux 
en  cultivaient  depuis  deux  ans  (a)  ; qu’elles  avaient 
même  pouffé  allez  bien  > mais  que , comme  elles 
étaient  encore  trop  jeunes  , 8c  que  cette  plante  ne 
rapporte  qu’au  bout  de  trois  années  > on  n’avait  pas 
pu  prononcer  fur  la  qualité  du  fucre  qu’elles  don- 
neraient. 

En  attendant  qu’elles  puffent  en  produire,  on 
était  obligé  de  tirer  des  pays  étrangers  tout  celui 
que  confommait  le  Royaume.  Charles  Etienne  nous 
donne  fur  cet  article  quelques  détails  curieux.  « Les 

fucres  les  plus  eftimés,  dit-il,  font  ceux  que  nous 
» fourniffent  l’Efpagne , Alexandrie , 8c  les  îles  de 
« Malchc , de  Chypre  , de  Rhodes , 8c  de  Candie. 
»>  Ils  nous  arrivent,  de  tous  ces  pays,  moulés  en 
w gros  pains.  Ceux  au  contraire  qui  nous  vlen- 


(4)  De  Serres  nous  apprend  qu’on  les  avait  tirées  de  Madeca 
Ççdes  Canaries, 
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V.  lient  de  Valence  font  en  pains  plus  petits.  Celui 
» de  Malthe  eft  plus  dur  ; mais  il  n’eft  pas  auffî 
» blanc,  quoique  cependant  il  ait  du  brillant  ô c de 
a»  la  tranfparence.  Au  refte , le  fucre  n’eft  autre 
w chofe  que  le  jus  d’un  rofeau , qu’on  exprime  au 
39  moyen  d’une  preffe  ou  d’un  moulin  ; qu’on  blan- 
33  chit  enfuite,  en  le  faifant  cuire  trois  ou  quatre 
33  fois  ; ôc  qu’on  jette  enfin  dans  des  moules  où  il 
93  fe  durcit  »3. 

Il  réfulte  de  ce  paffage  que  les  procédés  pour 
raffiner  le  fucre  étaient  alors  les  memes  à-peu-prcs 
que  ceux  dont  nous  nous  fervons  aujourd’hui  ; mais 
il  réfulte  aufli,  je  crois,  que  la  France  ne  favait 
point  encore  l’art  de  le  raffiner.  Eh  I comment  l’eut- 
elle  appris,  elle  qui  n’avait  point  de  cannes.  Bien- 
tôt cependant  les  Provençaux  furent  obligés  de  le 
connaître  , quand  les  leurs  furent  devenues  affez 
grandes  pour  être  en  plein  rapport.  De  Serres 
( Théâtre  dy  Agriculture  , ann.  1 6oo  ) entre  fur  cela 
dans  quelques  détails.  Après  avoir  enfeigné  à cul- 
tiver les  cannes,  à les  garantir  des  gelées,  il  ajoute 
qu’à  la  mi-Septembre  on  les  coupait  rez-pied,  rez- 
terre  -,  qu’on  les  hachait  par  tronçons  j qu’on  les 
faifait  bouillir  dans  l’eau  ; Sc  que,  quand  cette  eau 
i était  bien  imprégnée  de  la  fubftance  fyrupeufe  du 
rofeau  , on  la  faifait  évaporer  jufqu’à  ficcité  : ce 
qui  donnait  un  fel  qui  était  le  fucre. 

Ce  n’eft  point  à moi  de  prononcer  fur  de  pareils 
I procédés.  Je  les  laifle  apprécier  à nos  Raffineurs 
i qui,  employant  une  autre  méthode,  ont  fans  doute 
J bonnes  raifons  pour  faire  fécher  leur  fyrop 


■ 
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dans  des  formes,  8c  pour  l’y  durcir  entièrement 

par  l'addition  de  chaux  ou  d’autres  matières  alka- 

lines. 

Au  fièclc  dernier,  ce  n’était  plus  le  fucre  d’A- 
lèxandrie,  de  Chypre,  de  Rhodes,  que  confommair 
la  France  *,  c’était  feulement  celui  de  Madere  8c 
des  Canaries.  Il  nous  en  arrivait  auflî  beaucoup  par 
la  voie  des  Hollandais , qui , depuis  qu’ils  s’étaienr 
emparés  de  la  plupart  des  établiflemens  des  Portu- 
guais  dans  les  Indes  8c  en  Amérique  , avaient  fuc- 
cédé  au  commerce  de  ceux-ci.  Le  fucre  de  Hol- 
lande était  en  pains  de  dix-huit  à vingt  livres.  On 
le  nommait  fucre  de  palme , parce  que  les  pains 
étaient  enveloppés  dans  des  feuilles  de  palmier* 
Les  Anglais  ayant  beaucoup  étendu  cette  culture 
dans  celles  des  Antilles  qu’ils  poifédaient,  ils  s’em- 
parèrent bientôt  de  ce  commerce.  Vers  1660  > ils 
étaient  les  feuls  qui  fourniffaient  de  fucre  tout  le 
nord  de  la  France. 

©ans  nos  Les  profits  qu’offrait  cette  denrée  dont  la  con- 

£o!orues.  ^)mmatjon  aUgmentait  tous  les  jours , avaient  déjà 
éveillé  l’induftrie  de  nos  Colonies  d’Amérique.  Elles 
en  formèrent  un  objet  de  fpéculation,  8c  voulurent 
aufîi  cultiver  des  cannes,  ainfi  qu’avaient  fait  les 
Efpagnols  8c  les  Portuguais  dans  les  leurs.  Mais  ces 
cannes , elles  n’eurent  point , comme  ceux-ci , la 
peine  de  les  tirer  de  contrées  étrangères.  Le  fol  de 
S.  Chriftophe,  de  la  Martinique,  de  la  Guadeloupe, 
en  produifaient  naturellement.  C’eft  ce  qu’alfurc 
Labat(  Voyage  des  Antilles  ) ; 8c  il  défie  de  prouver 
qu  elles  y ont  été  apportées  du  dehors  > quoiqu’il 
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Convienne  que  ce  font  d’autres  peuples  qui  ont  ap- 
pris à nos  Colons  l’art  d’en  faire  du  fucre.  Selon 
lui,  les  Français  en  fabriquèrent  à S.  Chriftophe 
vers  1644  ou  45  } 8c  à la  Guadeloupe  en  1648. 
Nos  maîtres,  dans  cette  dernière  île,  furent  quel- 
ques Hollandais  qui , expulfés  du  Bréfil  par  les  Por- 
tuguais,  fe  réfugièrent  à la  Guadeloupe,  où  ils  for- 
mèrent un  nouvel  établiflement , dans  lequel  ils 
reprirent  une  culture  qu’ils  avaient  été  forcés  d’a- 
bandonner , 8c  qu’ils  enfeignerent  à leurs  nouveaux 
compatriotes. 

Nos  Colons  de  Saint-Domingue  trouvèrent  les 
mêmes  fccours  dans  la  partie  de  111e  qui  eft  pofte- 
dée  par  les  Efpagnols.  Partout  enfin,  les  Colonies 
françaifes  plantèrent  des  cannes  j ôc  bientôt  ces 
plantations , par  l’économie  des  cultivateurs , par 
la  qualité  fupérieure  du  loi,  par  le  prix  plus  mo- 
déré que  ce  double  avantage  permit  de  donner  à la 
denrée , eurent  un  tel  fuccès , que  non-feulement 
elles  approvifionnerent  le  Royaume,  mais  encore 
plufieurs  pays  étrangers.  Une  vie  de  Colbert,  impri- 
mée en  1695,  parle  déjà  de  ce  commerce,  comme 
faifant  le  plus  grand  revenu  des  habitans  de  la  Mar- 
tinique. Aujourd’hui  Saint-Domingue  feul  fournit, 
8c  plus  que  toutes  les  îles  françaifes  enfemble , 8c 
plus  même , peut-être , que  toutes  les  Colonies  Eu- 
ropéannes  réunies.  Sa  production  annuelle  eft  d’en- 
viron trois  cens  millions  pefant  de  fucre  > 8c  ce  fucre 
eft  encore  fupérieur  aux  autres  pour  la  qualité. 

Deux  Bordelais  , nommés  Boucherie  , ont  an- 
noncé , il  y a trois  ans , le  fecret  de  poufter  le  raf- 
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finage  plus  loin  encore  qu’on  n’avait  fait  avant  eux. 
De  cent  livres  de  fucre  brut , les  plus  habiles  Raffi- 
neurs  ne  retirent  ordinairement  que  foixante  6c  fept 
livres  de  fucre  fin.  Lesfieurs  Boucherie  aflurent  que, 
par  leurs  procédés  nouveaux,  ils  en  retirent  quatre- 
vingt-dix  i ce  qui  donnerait  un  profit  de  vingt-trois 
livres  par  quintal.  Réfolus,  d’après  leur  découverte, 
de  former  une  entreprife  en  grand,  ils  ont  follicité 
la  prote&ion  6c  les  récompenfes  du  Gouvernement. 
En  conféquence , des  expériences  ont  été  ordonnées. 
Elles  ont  été  faites  à Paris  en  préfence  de  Commit 
faires  ; 6c  le  réfultat  a été  favorable  aux  deux  frères. 
La  partie  principale  de  leur  fecret,  m’a  dit  un  hom- 
me de  l’art,  confifte  à cuire  plus  doucement,  plus 
lentement,  les  matières  ; d’où  il  réfulte  une  moindre 
quantité  de  cette  lie  qu’on  nomme  mélaffe,  6c  par 
conféquent  une  moindre  perte.  Or  l’honneur  de 
certe  découverte  a été  revendiqué,  dit-on,  fur  les 
auteurs,  par  deux  Chymiftes,  dont  le  premier  a 
prétendu  l’avoir  communiquée  à l’un  des  frères  ; 6c 
le  fécond,  l’avoir  publiée  dans  un  de  fes  ouvrages. 

Des  Rafïineurs  d’ailleurs  leur  ont  contefté  la  vé- 
rité de  leurs  réfultats , 6c  la  bonté  de  quelques-unes 
de  leurs  opérations.  Je  n’ai  garde  de  prononcer  fur 
ces  accufations  différentes,  que  la  jaloufie  peut 
rendre  fufpe&es.  Mais  ce  qui  eft  certain,  c’eft  que 
les  fieurs  Boucherie  ont  élevé  à Bercy,  dans  le  voi- 
finage  de  la  Capitale,  une  raffinerie  qui  eft  très- 
floriflantej  c’efl:  que  le  fucre  qui  en  fort  eft,  de 
l’aveu  meme  des  gens  du  métier , beaucoup  fupé- 
rieur  pour  la  beauté  aux  autres  fucres  ordinaires. 
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manufacturés  dans  le  Royaume,  8c  que  cependant 
ils  ne  le  vendent  pas  plus  cher. 

Le  goût  pour  le  miel  a été  de  tout  tems  chez  les  SLMieK 
Français  un  goût  aufli  univerfel  que  confiant. 

La  Loi  Salique,  8c  celle  des  Vifigots,  nous  prou- 
vent quelle  importance  on  attachait  anciennement 
à cette  nourriture , puifque  tous  deux  ont  un  cha- 
pitre entier  de  réglemens  fur  les  ruches  & les  abeil- 
les. Chez  les  Moines , on  fervait  le  -miel  à table , 
certains  jours  de  l’année,  comme  un  régal.  On  a 
vu  ci-deflus  que,  parmi  lcsprovifions  que  Louis-le- 
Débonnaire  alignait  annuellement  au  Monaûère  de 
S.  Germain  , fur  le  produit  de  certaines  Maifons 
Royales,  il  y avait  huit  modius  de  miel}  (il  fera  parlé 
plus  bas  de  cette  mefure).  Dans  la  charte  de  Charles- 
le-Chauve,  en  faveur  du  Monaftère  de  Saint-Denis, 
le  Prince  en  accorde  de  meme  aux  Moines  une  cer- 
taine quantité.  Anfégife  , dans  fes  Conftitutions 
pour  les  Religieux  de  Fontenelle , règle  combien  de 
mefures  ils  pourront  en  eonfommer  par  an.  Le  faint 
Abbé  va  même  jufqu’à  déterminer  la  provifion  qui 
fera  nécelfaire  pour  les  infirmes  8c  les  malades. 

On  employait  encore  le  miel  comme  aliment,  il 
y a deux  fîècles.  Henri  Etienne  {Apologie  pour  Hé- 
rodote) dit  que  c’était  fur-tout  un  mets  de  carême} 

8c  il  en  parle  comme  d’une  friandife  de  femmes. 

En  qualité  d’airaifonnement,  le  miel  entrait  dans 
une  infinité  de  ragoûts,  dans  la  confeélion  des  con- 
fitures, de  certaines  pâtilferies,  des  vins  faCtices. 

On  le  préférait  même  au  fucre } 8c  c’était-là  un  choix 
de  prédilection , qui  doit  d’autant  plus  nous  étonner. 


/ 


Saffran. 
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que  depuis  fort  long-tems  on  connaiffait  le  fucre  eil 
France.  Les  vues  d'économie  n’y  influaient  pour 
rien,  comme  on  pourrait  le  croire.  Un  pareil  motif 
n’eft  fait  ordinairement  que  pour  le  peuple } il  n’ar- 
réte  guères  les  gens  riches,  lorfqu’il  s’agit  des  objets 
de  luxe  Ôc  de  gourmandife.  Soit  habitude,  foitgout 
reel  ou  préjugé,  il  parait  que  nos  Pères  ne  trou- 
vaient pas  dans  le  fyrop  épaiili  du  rofeau  de  l’Inde , 
la  faveur  odorante  & parfumée  que  les  fleurs  com- 
muniquent au  bon  miel.  Aujourd’hui  qu’il  eft  to- 
talement dédaigné  ôc  relégué  prefque  dans  la  clafle 
des  remèdes , on  l’emploie  encore  pourtant  dans  les 
pains-d’épices  i ce  qui  eft  un  veftige  de  l’ancien 
ufage. 

Selon  de  Serres,  le  miel  de  France  le  plus  eftimé, 
était  celui  de  Languedoc.  Sa  bonne  qualité,  dit 
l’auteur,  lui  venait  des  fleurs  de  toute  efpèee  dont 
le  pays  eft  couvert,  ôc  qui  lui  communiquaient  un 
parfum  qu’il  n’avait  pas  ailleurs.  La  raifon  qui  le 
rendait  tel  alors,  fubfifte  toujours*,  ôc  l’on  fait  que 
le  miel  de  Narbonne  jouit  de  meme  encore  du 
premier  rang. 

Le  faffran,  ft  eftimé  des  Romains  autrefois , au- 
jourd’hui encore  tant  recherché  dans  l’Afie  ôc  dans 
le  Nord  de  l’Europe,  ne  l’était  pas  moins  chez  nous. 
Potages,  ragoûts,  pâtilferies,  liqueurs,  on  l’em- 
ployait partout  j ôc  l’ Apologie  pour  Hérodote  y par 
Henri  Etienne,  en  parle  encore  ainfi.  Le  faffran> 
dit-il,  doit  être  mis  en  tous  les  potages , fauces , & 
viandes  quadragéfimales . Sans  le  Jaffran , nous  n au- 
rions jamais  bonne  purée , bon  pois  pajfés  9 ne  bonne 
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faute.  Montagne  rapporte  que  de  Ton  tems,  en  Gaf 
cogne,  quand  les  payfans  fe  Tentaient  malades,  ils 
prenaient , comme  médecine,  du  vin  très-fort,  dans 
lequel  ils  avaient  fait  infufer  des  épices  ôc  du 
faffran. 

C’était,  félon  Champier,  un  des  grands  revenus 
du  Languedoc.  Longueil , dans  Ton  Panégyrique  de 
S.  Louis  (a) , vante  le  faffran  de  l’Albigeois } & en 
effet,  de  Serres  nous  repréfente  les  campagnes  de 
ce  canton  du  Royaume,  comme  prefque  toutes 
confacrées  à cette  produ&ion.  Il  nous  refte  un  livre, 
du  meme  tems , par  la  Rochefoucault,  fur  la  culture 
du  faffran  dans  l’Angoumois.  Je  n’ai  pu  parvenir  à 
me  le  procurer j mais  fon  titre  feul  prouve  qu’elle 
y avait  lieu  auffi.  Enfin,  Beaujeu  rapporte  la  même 
chofe  delà  Provence.  Celui-ci  remarque  même  que, 
dans  la  petite  ville  de  Saint-Maximin , l’on  s’y  ap- 
pliquait avec  le  plus  grand  fuccès  > ôc  qu’il  y avait 
tel  habitant  qui  en  recueillait  jufqu’à  cent  cinquante 
livres  par  an. 

Vers  la  fin  du  dernier  fiècle , l’Orléanais  entreprit 
-aufli  la  culture  du  faffran.  Le  Gatinais , fur-tout,  y 
eut  tant  de  fuccès,  ôc  le  fien,  par  la  qualité  parti- 
culière du  fol , fe  trouva  fi  excellent,  qu’il  fit  tom- 
ber en  grande  partie  celui  des  autres  Provinces. 
L’Intendant  de  Limoges  s’en  plaignait  particuliére- 
ment dans  le  Mémoire  qu’il  dreffa  en  1698,  par 


(a)  longueil  était  contemporain  de  Champier.  Son  panégyrique 
latin  de  S. Louis  , n’eft  qu’une  forte  de  déclamation  de  Collège, 
dont  la  plus  grande  partie  *ft  employée  à l’éloge  de  la  France, 
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ordre  du  Roi , pour  l’inflruélion  du  Duc  de  Bour- 
gogne. Il  remarque  que  le  fafFran  avait  été,  pour 
l’Angoumois,  une  denrée  d’excellent  produit;  qu’il 
fe  débitait  en  Allemagne , en  Hongrie,  en PrulFe  , 8c 
dans  les  Royaumes  du  Nord;  mais  que,  depuis  l’en- 
treprife  des  habitans  de  l’Orléanais,  on  n’en  trouvait 
plus  de  débouché  que  quand  il  manquait  ailleurs  ; 
enfin  que  la  vente  en  devenant  incertaine  8c  iné- 
gale , le  Payfan  avait  abandonné  cette  culture  8c 
delaiiïe  en  partie  les  terres  qu’il  y employait  au- 
trefois. 

Aujourd’hui  l’Angoumois  en  produit  encore  une 
certaine  quantité.  On  en  tire  beaucoup  aullî  de  la 
Normandie,  de  la  Guyenne,  de  la  Principauté 
d’Orange  ; mais  le  meilleur  vient  toujours  du  Gâ- 
tinais  ( a ).  Ce  dernier  pâlie  meme  pour  le  premier 
de  toute  l’Europe,  après  celui  d’Angleterre;  8c  c’elt 
une  des  principales  richelles  de  ce  canton.  Au  refie, 
le  fafFran  qui  fe  recueille  dans  le  Royaume,  s’ex- 
porte prefque  entièrement  chez  l’étranger.  Nos  of- 
fices, nos  boutiques  d’ Apothicaires  en  confomment 
encore  un  peu  ; mais  nous  l’avons  banni  entièrement 
de  nos  cuilines. 

On  a lu  précédemment  que  nous  fommes  rede- 
vables de  l’olivier  aux  Phocéens,  8c  que  ce  font  ces 


. ( a ) Parmi  ceux  de  ce  canton , le  plus  renommé  e/l  celui  de  Bois- 

commun. 

M*  Duhamel  , qui  a Tes  terres  en  Gâtinais , a publié  un  Mé- 
moire curieux  fur  une  maladie  contagieufe  , particulière  à Pognon 
du  faflfran  , & nommée  la  mort. 


Grec$ 
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Grecs  qui,  lorfqu’ils  vinrent  fonder  Marfeille,  en- 
feignerent  aux  Gaulois  la  culture  d’un  arbre  fi  utile. 
De  proche  en  proche,  il  fe  multiplia  dans  les  can- 
tons contigus.  Ces  Provinces  attachèrent  un  grand 
prix  à fa  multiplication  , parce  qu’il  forma  un  de 
leurs  meilleurs  revenus.  Elles  allèrent  même  jufqu’à 
regarder  comme  coupable  de  grand  délit , 8c  comme 
puniftable,  celui  qui  coupait  dans  le  champ  d’un 
autre  un  olivier.  La  loi  des  Vifigots  le  condamne 
à une  amende  de  cinq  fous  j amende  alors  confidé- 
rable.  En  1054,  un  Concile  de  Narbonne  défendit 
d’en  couper  aucun,.  Il  eft  vrai  que  la  défenfe  du 
Concile  tenait  moins  au  zèle  de  l’intérêt  public, 
qu’à  une  idée  religieufe.  Le  motif  qu’il  allègue  pour 
faire  refpe&er  l’olivier , eft  que  cet  arbre  fournit 
la  matière  du  S.  Crème,  8c  celle  du  luminaire  des 
Eglifes. 

Néanmoins,  comme  nos  Provinces  méridionales 
font  les  feules  où  l’olivier  puifte  croître  avec  un  cer- 
tain avantage,  il  n’a  dû  fe  multiplier  en  France  que 
faiblement.  Aufti  la  quantité  d’huile  que  produi- 
faient  ces  Provinces,  n’a-t-elle  jamais  été  fufïïfante, 
à beaucoup  près , pour  la  confommation  du  Royau- 
me. Ce  fut  cette  confidération  qui  en  817  porta 
le  Concile  d’Aix-la-Chapelle  à permettre  aux  Moi- 
nes l’ufage  du  jus  de  lard  j 8c  en  1491 , le  Souverain 
Pontife  à permettre  à la  Maifon  de  la  Reine  Anne, 
puis  enfuite  à la  Bretagne,  puis  fuccdïivement  à 
nos  autres  Provinces,  celui  du  beurre  en  affaifon- 
nement  pour  les  jours  maigres. 

Dans  une  vie  de  S.  Filbert,  Abbé  de  Jumièges* 
Tome  IL  M 
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vers  la  fin  du  VIIe  liècle  , il  eft  mention  d'huile  do? 

lives  de  Bordeaux. 

Celle  de  Marfeille  avait  confervé  fa  réputation 
depuis  les  Phocéens.  Il  s’en  faifait  un  gros  com- 
merce au  commencement  de  la  première  Race;  de 
Grégoire-de-Tours  nous  apprend  que  les  négocians 
d’Outremer  la  préféraient  même  à la  leur. 

Aujourd’hui  nous  regardons  l’huile  d’Aix,  de  celle 
de  Gralle,  comme  les  meilleures  des  huiles  de  Pro- 
vence pour  la  qualité.  Il  y a plus  d’un  fiècle  que 
Pitton  ( Hijioirc  de  la  ville  d’Aix  ) a fait  l’éloge  de 
la  première;  difant  d’elle  qu’elle  était  la  plus  douce 
& la  plus  légère  de  toute  la  Province . Cependant 
l’auteur  ajoute  une  chofe  qui  ferait  croire  qu’alors 
le  territoire  de  cette  ville  n’en  recueillait  pas  une 
aullî  grande  quantité  qu’aujourd’hui.  Nous  en  avons 
pour  notre  provijion  achevée , lorfque  les  récoltés  font 
avantageufes , dit-il,  & nous  en  faifons  part  à la 
ville  de  Paris  , pour  la  délicateffe  de  fa  table . Gon- 
tier,  qui  écrivait  en  1668,  plaçait  au  premier  rang 
celle  d’Aramon. 

Quoique  l’huile  fine  de  Provence  foit  la  première 
de  celles  qui  fe  fabriquent  dans  le  Royaume , néan- 
moins elle  n’a  pas  toujours  été  regardée  comme  la 
première  de  celles  qui  s’y  confomment.  Pendant 
ïong-tems,  l’huile  d’Efpagne  a pâlie  pour  lui  être 
fupérieure.  Beaujeu  en  convient  dans  fon  Panégy- 
rique latin  de  la  Provence,  ( ann.  iyyi  );  « mais 
s>  à préfent , dit-il , nous  avons  des  oliviers  fi  par- 
« faits,  de  nous  les  cultivons  fi  bien,  que  notre 
V huile  ne  le  cede  à aucune  autre  ». 
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Cette  huile,  les  Provençaux  l’envoyaient,  non  Outre?* 
dans  des  barrils, comme  on  envoie  lès  autres  liqueurs, 
mais  dans  des  outres  , c’eft-à-dire  dans  des  lacs  de 
peaux  de  chevres , préparées.  Liébaut  nous  apprend 
la  maniéré  dont  fe  faifaient  ces  facs.  Au  lieu  d’écor- 
cher l’animal  quand  il  était  tué,  (ce  qui  eût  ouvert 
fa  peau  ôc  l’eût  rendue  inutile  ) , on  le  dépouillait , 
de  la  même  façon  que  nos  Cuifiniers  dépouillent 
aujourd’hui  le  lièvre  Ôc  le  lapin.  De  Serres , qui 
fait  aulîi  mention  de  ce  procédé , remarque  que 
dans  quelques  Provinces  ôn  fe  fervait  d’outres  pour 
tranfporter  les  vins  au-dehors.  Au  refte  , perfonne 
n’ignore  que  -c’était-là  une  méthode  fort  en  ufage 
chez  les  Anciens.  Les  Provençaux  l’avaient  reçue 
d’eux  *,  ôc  c’eft  une  de  celles  qu’ils  ont  confervée  le 
plus  long-tems. 

Il  fera  encore  parlé  des  outres  à l’article  du  vin.  . Huile  # 

L’huile  d’olive  , trop  peu  abondante  pour  four-  oléagineux 
nir  à la  confommation  du  Royaume,  y aquiert 
par  fa  rareté,  un  prix  qui  la  met  hors  de  la  portée  du 
peuple.  Audi  eft-il  reconnu  qu’il  y a les  trois  quarts 
de  la  France  qui  n’en  cofifomment  point.  Les  Pro- 
vinces auxquelles  fa  cherté  l’interdit,'  y fuppléent  par 
celle  qu’elles  extraieht  de  certaines  graines,  ou  fruits 
huileux,  que  produit  leur  territoire.  Dans  le  Bour- 
bonnais , par  exemple,  dans  l’Auvergne,  la' Sain* 
tonge , le  Limoufin,  la  Bourgogne,  le  Lyonnais , &c, 
le  peuple  fe  fert , pour  falades  Ôc  pour  fritures  , 
d’huile  de  nojx.  Nos  Provinces  feptencrionales , la 
Lorraine,  l’Alface,  Ôc  la  Flandres,  la  Franche-Comté 
4ïiême,  ôc  depuis  quelques  années,  le  Beaujolais A 
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employeur  celle  que  l’on  connaît  vulgairement  fous 
le  nom  d’huile  d’œillet , ôc  qui  eft  faire  avec  la  fe- 
mence  du  pavot  de  jardin  , ou  de  coquelicot. 

Huile  Cette  derniere,  douce,  agréable  au  goût,  d’une 
d’œillet,  couleur  brillante , point  fujette  à rancir  comme 
l’huile  d’olive,  a été  long-tems  un  objet  de  com- 
merce pour  la  Capitale.  Enfin,  au  commencement 
de  ce  fîecle-ci , quelqu’un  s’avifa  d’y  écrire  qu’elle 
était  narcotique.  Il  fe  trouva  des  cerveaux  méticu- 
leux qui  le  crurent.  L’opium  fe  faifant  avec  la  tête 
du  pavot,  on  ne  douta  point  que  l’huile  faite  avec 
la  femence  ne  fût  foporativc  auflî  ; quoiqu’aucun 
Médecin  ancien  ou  moderne  ne  lui  eût  reproché 
cette  qualité  nuifible } quoique  plufieurs  de  nos  Pro- 
vinces s’en  fervilfent , Ôc  que  les  Anciens  s’en  foient 
fervi  de  même  impunément  (a). 

Cependant  les  terreurs  ayant  occafionné  des  plain- 
tes , le  Lieutenant  Général  de  Police  crut  devoir 
confulter  la  Faculté  de  Médecine , ôc  porter  cette 
queftion  à fon  Tribunal.  La  Faculté  nomma  des 
Commilfaires  qui , après  beaucoup  d’expériences  % 
décidèrent  en  1717,  que  la  graine  de  pavot  n a rien 
de  narcotique  , & que  fon  huile  nefi  ni  préjudiciable  y 
ni  nuifible  a la  fanté.  D’après  ce  jugement , le  Châ- 
telet rendit  une  Sentence  qui  autorife  à Paris  la 
vente  de  l’huile  d’œillet  *,  qui  enjoint  feulement  aux 
Epiciers  de  la  diftinguer,  dans  leurs  boutiques,  de 


(a)  Pline  témoigne  que,  de  fon  tems  , les  payfans  d’Italie  do- 
saient leur  pain  avec  un  jaune  d’œuf  avant  de  le  mettre  au  four, 
fc  qu’ils  eu  faupoudraiens  la  croûte  fupcricure  ayec  la  graine  de 
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fcelle  d’olive  par  une  étiquette  i 8c  qui  leur  défenct 
fur-tout  de  la  mêler  avec  cette  derniere , 8c  de  la. 
vendre  pour  huile  d’olives  , fous  peine,  d’une 
amende  de  trois  mille  livres. 

Il  était  très-difficile  d’empêcher  ce  mélange  , fur 
lequel  l’acheteur  peut  être  très-aifément  dupé , 8c 
auquel  le  marchand  gagne  trop  lui-même  pour  n’être 
pas  excité  à la  fraude  par  le  profit.  Plufieurs  en 
effet  en  furent  convaincus.  Il  y eut  des  punitions 
exemplaires  *,  mais  ces  punitions  n’ ayant  pas  fuffi 
pour  l’arrêter,  le  Châtelet,  en  1742  , prit  un  autre 
parti  : ce  fut  de  défendre  la  vente  de  l’huile  même, 
ordonnant  que  viûte  ferait  faite  chez  tous  les  mar- 
chands qui  en  auraient,  8c  qu’on  jetterait  dans  tous 
les  barrils  quelques  pintes  d’effence  de  térébenthine, 
afin  qu’elle  ne  pût  plus  être  employée  que  pour  la 
peinture.  Une  pareille  fentence  doit  être  exeufée  pair 
le  motif  qui  la  di&a  ; car  elle  tendait  à prévenir  un 
abus.  Peut-être  néanmoins  eût-on  pu  remédier  à cet 
abus  autrement  j mais  au  moins , en  proferivant 
l’huile  de  pavot , on  ne  la  déclarait  pas  nuifible* 
Cette  inculpation  fut  prononcée , douze  ans  après. 
Des  Lettres-patentes,  enregiftrées au  Parlement,  la 
défendirent  comme  telle  : Prononçant  que , de  tout 
tems  y elle  avait  été  reconnue  d’un  ufage  pernicieux  5 
ordonnant  qu’on  y mêlerait  de  l’efTence  de  térében- 
thine dans  le  moulin  même  où  elle  ferait  fabriquée  % 

: 8c  inter difant  aux  marchands  d’en  vendre  autrement 
! qu’altérée  ainfi.. 

Ces  arrêts  avaient  été  obtenus  par  les  Maîtres- 
Gardes  de  la  Communauté  des  Epiciers,  qu’on  pou- 
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vait  foupçonner  d’avoir  eu  , pour  tes  folliciter,  un 
motif  d’intérêt , 3c  qui  d’ailleurs , pouvant  s’étre 
trompés  eux-mêmes  , avaient  pu  innocemment  in- 
duire en  erreur  les  Magiftrats.  M.  l’Abbé  Rofier, 
auteur  du  Journal  de  Phyflque , ôc  Phyficien  lui- 
même  aufli  éclairé  que  zélé  pour  le  bien  public  , 
entreprit  de  reélifier  fur  cette  matière  l’opinion  des 
Juges.  En  1773  j il  remit  entre  les  mains  du  Lieu- 
tenant de  Police  un  Mémoire  , dans  lequel  après 
avoir  expofe  les  principaux  faits  qu’on  vient  de  lire , 
il  repréfentait  que  l’huile  d’olive  étant , par  fa  ra- 
reté y trop  chere  pour  le  commun  des  confomma- 
teurs , c’était  une  chofe  nécellaire  de  permettre  la 
vente  d’une  autre  ; que  , malgré  tous  les  Arrêts  ren- 
dus, les  marchands  de  la  Capitale  faifaient  venir  une 
grande  quantité  de  celle  de  pavot  ; que  prefque  tous 
s’en  fervaient  pour  mêler  avec  leurs  huiles  d’olive  > 
que  ç’eft-là  un  vrai  tort  qu’efluyent  les  confomma- 
teurs,  puifque  l’une  efl  bien  moins  chere  que  Pâture, 
ôc  que  cependant  on  la  leur  vend  au  même  prix  * 
enfin  que  la  première  étant  agréable  Ôc  faine,  il  n’y 
avait  nul  inconvénient  à lever  les  defenfes  qui  en 
profcrivaient  la  vente. 

En  conféquence  de  ces  réflexions , le  Lieutenant 
de  Police  confulta  la  Faculté  de  Médecine , qui , au 
mois  de  Janvier  1774,  prononça,  ainfi  quelle  avait 
fait  déjà  en  1717  , que  \ huile  de  pavot  n a rien  de 
narcotique , & rien  de  préjudiciable  ou  de  nuijible . Sans 
doute  j il  y a eu  quelque  confldération  importante 
qui  a. •empêché  l’effet  de  ces  dédiions  multipliées  & 
fi  propres  à raffûter  > mais  les  arrêts,  fubfiflent  tou- 
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fours,  & la  fraude  parconféquent  a toujours  lieu. 

M.  l’Abbé  Rofîer  ne  s’eft  pas  conrenté  d’employer 
en  réclamations  fes  connaiffances  phyfîques.  Il  les  a 
exercées  d’une  maniéré  plus  utile  encore,  en  travail- 
lant fur  les  huiles  groflicres  de  navette  ôc  de  colfat,qu’iî 
cft  parvenu , non-feulement  à rendre  mangeables,  mais 
encore  à dépouiller  de  cette  fumée  noire  ôc  infe&e 
qui,  danslesmanufa&uresoùonlesemploiepouréclai- 
rer,  incommode  les  ouvriers  & tâche  les  étoffes.  Ses 
procédés  font  confignés  dans  un  ouvrage  qu’il  a intitu- 
lé : lameilleure  maniéré  de  cultiver  la  navette  &lecolfat • 

M.  Sieuve,  de  Marfeille,  a publié  aulfi  en  176^ 
fur  les  olives  de  Provence,  un  autre  ouvrage,  dans 
lequel  il  fait  mention  d’un  moyen,  trouvé  par  lui** 
pour  empêcher  l’huile  d’olive  de  rancir  -,  défaut 
auquel  elle  n’eft,  comme  on  fait , que  trop  fujette. 

Il  y annonce  encore  un  moulin  de  fon  invention, 
propre  à extraire  des  olives  une  huile  plus  abon- 
dante ôc  plus  fine. 

On  fe  rappelle  d’avoir  lu  plus  haut,  au  chapitre  GraïiTe* 
de  la  volaille  , que  pendant  long-tems  les  volatiles 
avaient  été  réputés  nourriture  maigre.  J’ajoute  main- 
tenant qu’il  a été  un  tems  aufli  où  l’on  a regardé  de 
même,  comme  maigre,  la  grailfe  animale,  celle  des 
quadrupèdes.  La  première  opinion  était  fondée , 
ainfi  que  je  l’ait  dit , fur  un  palfage  de  la  Genèfe 
mal  entendu  : la  fécondé  fut  la  fuite  d’une  héréfie 
née  dans  l’Orient. 

Un  certain  Euftatus  , ou  Euta&us,  avait  eu,  fur 
certains  points  de  difeipline  eccléfiaflique , ôc  en 
| particulier  fur  l’ufage  de  la  viande,  qu’il  regardait 
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comme  criminel , des  fentimcns  erronés  qui  furent 
condamnés  dans  un  Concile  de  Gangres.  Mais, 
comme  fes  erreurs  s’étaient  fur-tout  beaucoup  ré- 
pandues chez  les  Prêtres  ôc  chez  les  Moines , un 
autre  Concile  , tenu  à Ancyre , ordonna  que , pour 
reconnaître  ceux  qui  en  feraient  imbus , tout  Prêtre 
ôc  tout  Diacre  ferait  tenu  de  manger,  au  moins  une 
fois,  de  la  chair.  Si,  après  cette  épreuve, il  voulait  y 
renoncer,  on  lui  en  lailfait  la  liberté.  Quant  à ceux  qui, 
par  dévotion  , s’abftenaient  de  viande , ie  Concile 
exigea  quils  mangealTent  du  moins  des  légumes 
cuits  avec  de  la  chair  &,  en  cas  de  refus , il  les  con- 
damnait à être  interdits.  Hi  qui  in  ctero  funt , Pref- 
byteri  vel  Diaconi , & a carriibus  abftinent , placuit 
tas  quidetn  attingere , & fie  yJi  voluerint  abjlinere . 
Si  autem  noluerint  olera  qu&  cum  earnibus  coquuntur 
çomedere  , & canoni  non  cedant , ab  Ondine  cejfarc. 

De  ce  réglement  il  ’réfulta  que,  pour  éloigner 
toute  fufpicion  d’hércfie  , ceux  des  Moines  qui  s’é- 
taient dévoués  à un  carême  éternel,  non-feulement 
mangèrent  des  légumes  accommodés  avec  de  la 
graifTe*  mais  que,  par  une  forte  d’obéiftance  habi- 
tuelle au  Canon  du  Concile , ils  continuèrent  de  les 
manger  ainfi.  Par-là , ils  s’accoutumèrent  infenfî- 
blement  à regarder  la  graille  comme  une  fubftance 
maigre , ou  plutôt  comme  une  fubftance  qui  n’em- 
pêchait point  les  alimens  dette  maigres.  Cette 
opinion  pal fa  bientôt  dans  l’Occident , dont  les 
Moines  cherchaient  à imiter  en  tout  la  régularité 
des  Moines  Orientaux.  Chez  nous , elle  fut  adoptée 
également  par  le  Clergé,  comme  par  les  Réguliers* 
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Le  Moine  de  S.  Gai  raconte  que  Charlemagne  * 
étant  en  voyage  un  vendredi , arriva  tout-à-coup 
à l’improvifte  chez  un  Evêque.  Celui-ci  qui  ne  l’at- 
tendait point,  fe  trouva  fort  embarralféj  car  il  n’a- 
vait point  de  poilfon  à offrir  au  Prince  , &:  il  n’o- 
fait  lui  fervir  de  la  viande  , à caufe  du  jour.  Il 
préfenta  donc  ce  qui  fe  trouva  chez  lui , c’eft-à- 
dire  du  fromage  de  de  la  grdijje;  6e  Charles  en  fit 
fon  repas,  dit  l’hiftorien. 

Cependant , il  paraît  que  ceux  des  Moines  qui 
fe  dévouaient  à une  auflérité  plus  grande  s’interdi- 
faient  cette  fubftance  , même  en  alfaifonnement , 
parce  qu’ils  la  croyaient  chofe  trop  délicate.  Lors- 
que S.  Benoît  d’Aniane  fonda  des  Monaftères,  il  y 
établit  l’abftinence  de  la  grailfe. 

Il  eft  probable  encore  qu’il  y avait  dans  les  Pro- 
vinces de  France  beaucoup  d’autres  Couvens  qui 
fe  faifaient  de  même  un  fcrupule  d’en  ufer-,  puif- 
qu’en  817,  lorfque  le  Concile  d’Aix-la-Chapelle 
interdit  aux  Réguliers  l’ufage  de  la  volaille,  ainfî 
que  je  l’ai  remarqué  plus  haut , il  leur  permit  ce- 
lui de  la  grailfe  , pour  les  dédommager  de  cette 
privation  : cependant  il  excepta  de  fa  permiflion 
tous  les' vendredis  de  l’année,  la  huitaine  de  Noël., 
ôe  le  carême  entier  : ut  Fratres  aliquid  pinguedinis 
habeant  ; excepta  fextâ  fcriâ  , 6e c. 

Malgré  cela,  il  y eut,  comme  auparavant,  6e  en 
différens  lîècles,  de  faints  perfonnages  qui,  par  pé- 
nitence , fe  refuferent  à l’adoucilfement  que  per- 
mettait le  Concile ^ de  je  pourrais  en  citer  plufieurs, 
S«  Gautier , S,  Bon  5 S.  Thierri , &ç.  Je  pourrais 
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meme  citer  des  Supérieurs  d’Ordres  «5c  de  Couvcns, 
tels  qu’Albert , Abbé  de  S.  Martial  •>  Pierre-le-Vé- 
nérable , Abbé  de  Cluni  ôcc  y qui  le  défendirent  à 
leurs  Moines  le  (amedi.  Mais  en  général  on  l’adopta 
dans  tous  les  Couvens , meme  les  plus  réguliers. 

Ce  fut  en  conféquence  de  cet  ufage  que  Louis- 
Îc-Débonnaire  alligna  annuellement  au  Monaftèrç 
de  S.  Germain  vingt  muids(  modios)  de  graiffe  (#)* 
«5c  trente  à celui  de  S.  Denis. 


(a)  Selon  Dom  Bouillart , biftorien  de  cette  Abbaye , le  mui«t 
pefait  quarante-quatre  livres  , Sc  revenait  à notre  demi-minot. 
Peur  les  liqueurs , D.  Mabillon  ( Annales  Bénédictines  ) prétend:, 
qu’il  ne  contenait  que  feiz.e  fetiers;  & le  fetier  fix  vertes.  Je  n’ofe 
rien  décider  fur  la  juftefle  de  ces  mefures  ; mais  il  me  femble 
pourtant  que  l’évaluation  de  D.  Bouillart  eft  trop  faible.  Car  l’Em- 
pereur, dans  fon  Diplôme  , trouve  que  vingt  môdius  font  une 
provifion  fuffifante  pour  cent  vingt  Moines.  Or  fi  le  modius  n’eût 
pefé  que  4-4.  livres  , il  n’eût  fourni  à-peu-près  que  fixou  fept  livres, 
de  graille  pour  la  confomrnation  annuelle  de  chaque  Religieux  j 
ce  qui  évidemment  n’aurait  pas  fiifft. 

Au  relie , outre  cette  quantité  d’aflàifonnement , le  Prince  , par 
fon  même  Diplôme , alfigne  encore  au  Monaftere  , deux  mille 
modius  de  vin  , cent  quatre-vingt  de  légumes , cent  de  fel  , qua- 
tre de  beurre  , huit  de  miel , trois  cens  vingt  de  froment , ranc 
pour  les  Religieux  que  pour  les  hôtes  ; enfin  , cent  foixante  pen- 
ses de  fromage  , avec  de  la  volaille  & des  ceufs  pour  les  fêtes  de 
Pâques  & de  Noël. 

Charles- le-Chauve  confirma  en  871  , ce  réglement  de  fon  Pere. 
La  confidération  donc  jouiffait  alors  l’état  monaftique  , relevair 
beaucoup  l’importance  qu’on  attachait  à de  pareils  détails.  Nos 
Rois  s’en  font  occupés  plufieurs  fois;  fur-tout  pour  les  Couvens  ^ 
qui , comme  ceux-ci  , étaient  de  fondation  Royale.  Quelquefois 
même  des  Conciles  s’en  font  mêlés;  &,  cette  même  année  871  » 
il  s’en  tint  un  dans  le  Rémois,  qui  régla  le  revenu  dès  biens  de 
celui  de  S.  Médard. 
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Dans  les  Statuts  de  la  Confrairie  des  Drapiers 
de  Paris  ( ann.  1362  ),  il  eft  réglé  que  la 'graille  de 
toutes  les  viandes  qui , le  jour  de  la  Confrairie , 
auront  été  cuites  pour  les  Confrères , fera  donnée 
aux  Religieufes  de  Valprofond. 

Au  défaut  de  graille , on  fe  fervait  de  lard  pour  Lat-a 
la  cuifine  des  Moines  ; c’eft-à-dire , qu’on  mettait-  mafgue,2 
un  morceau  de  lard  dans  leurs  légumes  de  dans 
leurs  herbes  potagères,  lorfqu’on  les  faifait  cuire. 

Avant  de  fervir  ces  légumes  fur  table , on  prelfait 
bien  le  lard  pour  en  exprimer  le  jus*  mais,  quand 
il  était  ainfi  prelfuré , on  avait  grand  foin  de  le 
jetter  : car  ces  mêmes  hommes  qui , dans  la  paix 
de  leur  confcience , avalaient  plulieurs  livres  de 
chair  de  cochon  réduites  en  jus , auraient  cru  pé- 
cher mortellement  s’ils  eulfent  avalé  feiemment  la 
moindre  parcelle  de  cette  même  chair  en  nature. 

Ceci  explique  un  fait  qu’autrement  on  aurait 
peine  à comprendre  : c’eft  cette  quantité  de  porcs,, 
confommés  par  des  Religieux  auxquels  leur  Règle 
défendait  exprelfément  la  chair  des  quadrupèdes. 

S.  Anfégife,  Abbé  de  Fontenelle  , dans  la  Conftitu- 
tion  qu’il  fit  pour  fes  Moines  au  commencement  du 
IXe  fiècle,  réglé  qu’ils  tueront  annuellement  quarante 
cochons  gras,  pour  Je  fournir  de  graijfe  , de  lard , 

& d'oing.  Louis-le-Débonnaire , en  alignant  au  Mo- 
naftere  de  S.  Germain , vingt  modius  de  graiife  par 
an,  déclare  que  les  Religieux  pourront  prendre  en 
échange  cinquante  cochons  , les  meilleurs  quils 
pourront  trouver , Il  exifte  une  Charte  de  Charles-le- 
Chauve,  en  faveur  du  Monaftere  de  S.  Denis j 
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( ann.  862  , ) par  laquelle  le  Prince  accorde  à cette 
Abbaye , aux  folemnités  de  Noël  8c  de  Pâques  , 
deux  porcs  gras  pour  accommoder  les  volailles; 
ad  volatilia  eorum  pr&paranda.  Enfin,  dans  les  Mi- 
racles de  S . Vandrille , on  lit  l’aventure  d’un  Che^ 
valier  qui  voulant  dépouiller  d’une  terre  le  Mo- 
îiaftère  de  ce  nom.,  commença  par  enlever  tous  les 
porcs  que  les  Freres  avalent  engraijjes  pour  avoir  de 
quoi  ajjaifonner  leurs  mets . Les  Religieux  d’alors, 
comme  on  voit,  ne  confommaient  point  l’animal 
même  en  fubftance*,  ils  l’employaient  feulement, 
comme  aujourd’hui  nous  employons  certaines  plan- 
tes aromatiques,  à donner  du  goût  à leurs  alimens; 
8c  par-là  ils  croyaient  remplir  l’abftinence  que  leur 
impofait  leur  Règle. 

Plufieurs  chofes  au  refte  avaient  contribué  non- 
feulement  à entretenir,  mais  encore  à fortifier  fur 
ce  point  les  préjugés  du  tems.  Le  Concile  d’Aix-la- 
Chapelle,  comme  je  l’ai  dit  ailleurs,  avait  permis 
aux  Réguliers  le  jus  de  lard  : Quia  oleum  olivarum 
Francinon  habent , voluerunt  Epifcopi  ut  ( Canonicire - 
gulares  ) oleo  lardino  utantur.  Précédemment  au  Con- 
cile, le  Pape  Zacharie  avait  fait  une  décilion,  qui 
aujourd’hui  nous  étonnera  beaucoup.  Confulté  par 
Boniface,  Archevêque  de  Mayence,  fur  difFérens 
points  de  difcipline,  8c  en  particulier  fur  celui-ci, 
p eut-on  manger  du  lard  en  carême  ? le  Pontife  avait 
répondu  que , fi  le  lard  était  crud  , on  ne  devait 
point  en  manger  [a)\  mais  qu’on  le  pouvait,  s’il 


(a)  Ce  lard,  mangé  crud,  ne  doit  pas  Airprcndre*  On.  en  man^ç 
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mit  deSTéché  à la  fumée  & mis  au  feu.  Zacharie 
avait  penSe  fans  doute  que  quand  le  porc  eft  foré 
ou  rôti,  il  change  de  nature,  8c  n’eSt  plus  du  porc. 

Un  préjugé  pareil  introduisit  par  la  fuite  , dans 
certains  MonaSteres , un  autre  abus.  On  en  vint  juf- 
qu’à  y manger  de  la  viande  hachée , fous  prétexte 
que , déguifée  ainfl , elle  n’eSt  plus  viande.  Ce  relâ- 
chement fut  condamné  par  la  Constitution  que  Gré- 
goire IX  donna  aux  Religieux  de  S.  Benoît  ; il  y 
déclare  que  non-feulement  la  viande  leur  eft  défen- 
due, mais  encore  les  hachis  8c  les  farces  faites  de 
chair. 

S’il  était  poSIîble  de  rendre  à la  vie  pour  un  inf- 
tant  quelqu’un  qui  n’exiSte  plus  , ce  ferait  un  fpec- 
tacle  bien  digne  des  yeux  d’un  Philofophe  que  de 
faire  atfeoir  à une  même  table  un  Religieux  du 
VIIIe  Siecle  , un  Religieux  du  XIVe , 8c  un  du 
nôtre , 8c  de  leur  fervir  à tous  trois  ce  qui  , en  ces 
différens  tems,  8c  félon  le  régime  de  leur  même 
Réglé , a constitué  8c  constitue  leur  maigre.  On 


encore  ainfi  aujourd’hui  en  Weftphalie  , en  Thuringe  , & dans 
différens  cantons  de  l’Allemagne.  Nous-mêmes  d’ailleurs,  ne  man- 
geons-nous pas  cruds  les  harengs  que  l’on  appelle  pecqs.  Brantô- 
me , dans  fon  éloge  du  Vidame  de  Chartres  , raconte  que  quand 
ce  Seigneur  paffa  à Londres,  comme  un  des  otages  de  la  paix 
iîgnée  entre  l’Angleterre  & la  France , il  fe  rendit  tellement  agréa- 
ble au  Roi  Edouard,  que  aelui-ci  le  mena  avec  lui  jufqu'au  fin 
fonds  des  Sauvages  d’EfcoJfe.  Là,  il  y eut  une  grande  chaffe  aux 
bêtes  fauves  , après  laquelle  les  Ecoffais , preffant  fortement  avec 
des  bâtons  le  gibier  tué,  afin  d’en  faire  fortir  tout  le  fang,  en 
mangèrent  la  chair  crue  , avec  du  pain  : ce  qu’ils  trouvaient  un 
manger  délicieux.  Ils  çn  offrirent  au  Yidaroe  qui , pour  leur  plaire  , 
/en  goûta. 
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verrait  le  dernier  croire  faire  une  abftinence  févere 
en  mangeant  des  œufs , du  beurre,  &du  laitage } le 
, fécond  regarder  ces  fubftances  comme  graifes,  & s’en 
abftenir  avec  horreur  * le  premier  au  contraire  y join- 
dre fans  fcrupule  une  volaille,  une  perdrix,  des  légu- 
mes ou  des  herbages  accommodés  à la  grailfe  ou  au 
lard.  Quel  horrible  fcandale  ils  fe  cauferaient  l’un  à 
l’autre  ! Comme  ils  s’anathématiferaient  mutuelle- 
ment!.. Hélas!  ne  condamnons  perfonne.  L’hiftoiredcs 
ufagesd'un  peuple  n’eft  gueres,  à proprement  parler, 
que  l’hiftoire  de  fes  contradi&ions.  Qui  fait  fi  les  nô- 
tres, un  jour,  ne  feront  pas,  pour  les  Ci ccles  à venir,un 
fujetde  critique  j fl  nos  Neveux,  quand  ils  liront  que 
nous  n’ofons  manger  du  canard  un  jour  maigre,  tandis 
que  nous  mangeons  .une  macreufe*  & une  poule 
d’eau , ne  feront  pas  aufli  étonnés  que  nous  le  fouî- 
mes aujourd’hui  quand  nous  voyons  nos  Ancêtres 
s’être  abftenus,  les  mêmes  jours  , du  bœuf  8c  du 
cochon , 8c  s’être  nourris  pourtant  de  légumes  ac- 
commodés avec  de  la  grailfe  8c  du  lard. 

Ces  réflexions , pour  quiconque  les  approfondira, 
en  feront  naître  d’autres  encore , qui  toutes  lui  inf- 
pireront  également  le  même  efprit  d’indulgence. 
Quelquefois , par  exemple  , nous  fournies  feanda- 
lifés , lorfque  nous  voyons  certains  Monafteres  -, 
qui  par  leur  R.egle  font  aftreints  au  maigre,  faire 
néanmoins  habituellement  gras.  Nous  attribuons  au 
relâchement  ce  changement.de  régime.  Envain  ceux 
qui  font  accufés  répondent  que , par  l’éloignement 
où  ils  font  des  rivières  8c  des  ports  de  mer  , le 
changement  eft  devenu  indilpenfable  } nous  leur 
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Hemandons  comment  vivaient  donc  leurs  prédécef- 
feurs,  qui , également  éloignés , n’étaient  pas  plus 
à portée  de  fe  procurer  du  poiffon?  Mais,  pourraient 
répliquer  les  Religieux , c’eft  que  nos  prédéceifeurs, 
fans  le  favoir , faifaientgras  *,  & que  ce  qui , avec  les 
préjugés  du  tems , leur  était  facile , ne  l’eft  plus  au- 
jourd’hui où  la  difcipline  n’eft  plus  la  même. 


DEUXIEME  SECTION. 

Potages. 

O n a donné  anciennement  le  nom  de  potage  à 
la  foupe  ordinaire  , parce  qu’ alors  on  la  fervait 
toujours  avec  beaucoup  de  légumes  8c  d’herbes  po- 
tagères. Maintenant , par  cette  expreflion , devenue 
plus  noble  que  l’autre , l’on  défigne  toutes  les  fou- 
pes  quelleconques  ; &:  c’eft  en  ce  fens  que  je  Tem- 
| ployerai  dans  l’article  qu’on  va  lire. 

Si  vous  vous  en  rapportez  aux  Anglais  8c  à quel- 
ques autres  Nations,  elles  vous  répondront  que  la. 
foupe  eft  un  aliment  pernicieux  pour  la  fanté.  Si 
vous  parcourez  nos  camps,  au  contraire,  fi  vousy 
interrogez  le  peuple  de  nos  villes  8c  de  nos  cam- 
pagnes, vous  entendrez  dire  que  la  foupe  nourrît 
l'homme , que  la  foupe  nourrit  le  foldat . A la  vér'ité 
celle  du  foldat  ou  du  payfan  étant  compofée  de 
pain  trempé  avec  beaucoup  de  racines  8c  d’herbes 
potagères,  parce  que  c’eft  prefque  le  feul  aliment 
auquel  ils  font  réduits,  elle  doit  être  nourriff  'ante  ; 
&,  confidéré  ainfi,  le  proverbe  français  ne  p rouve- 


i 
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rait  rien  en  faveur  de  la  foupe.  Néanmoins  je  fuit 
perfuadé  qu’il  indique  un  préjugé  favorable  fur  cette 
forte  de  mets;  8c  ce  préjugé,  je  le  fonde  fur  ce 
que  l’aliment  dont  nous  parlons  remonte  jufqu’aux 
tems  les  plus  reculés  de  notre  Hiftoire. 

En  effet,  comme  les  Gaulois,  au  rapport  d’ Athé- 
née , mangeaient  bouillies  une  partie  de  leurs  vian- 
des, on  peut  croire,  avec  quelque  vraifemblance , 
qu’ils  employaient  en  foupe  le  bouillon  qui  avait 
fervi  à les  cuire.  Ce  n’eft  là  qu’une  conjedture,  il  effc 
vrai  ; mais  au  refte , s’il  n’y  a point  de  preuv  is  po- 
li tives  que  l’ufage  de  la  foupe  fubfîftait  alors,  il  y 
en  a qu’il  exiftait  dès  les  commencemens  de  la  Mo- 
narchie; puifque  Grégoire  de  Tours  dit  que  Chil- 
ien c lui  offrit  un  potage  fait  avec  de  la  volaille. 

Dans  les  poéfies  du  XIIe  8c  du  XIIIe  fiècle,  il  effc 
mention  de  potages  à la  purée,  au  lard,  aux  légu- 
mes, 8c  au  gruau.  J’ai  déjà  remarqué  ci-devant, 
qu’en  Bretagne  on  ne  mangeait  que  de  ces  der- 
niers; 8c  que  la  coutume  était  d’y  ajouter  des  jaunes 
d’œufs , des  épices , 8c  du  faffran. 

' Nos  Provinces  méridionales,  qui  ont  des  aman- 
diers 8c  des  oliviers , faifaient  des  potages  aux  aman- 
des, 8c  à l’huile. 

• Le  Fabliau  du  Cuvier  parle  de  foupe  au  vin.  Quand 
fiuguefclin,  défié  par  Guillaume  de  Blancbourg, 
aÿla  combattre  cet  Anglais , il  avala  auparavant  trois 
dé*  ces  foupes  en  V honneur  des  trois  Perfonnes  de  la 
Sainte-Trinité. 

Il'  y en  avait  d’autres,  du  meme  genre,  qui  por- 
taient diffé”'  s noms,  félon  les  différentes  fortes 

d’alfaifonnemens 
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d’affaifonnemens  qu’on  y ajoutait.  Telle  était,  en- 
tr’autres , la  foupe  dorée , dont  voici  la  recette , tirée 
de  Platine.  Griller  des  tranches  de  pain;  les  jette? 
dans  un  coulis  fait  avéc  du  fucre,  avec  du  vin  blanc* 
des  jaunes  d’œufs,  Sc  de  l’eaü-rofe  j quand  elles  font 
bien  imbibées,  les  frire,  les  jetter  de  nouveau  dans 
l’eau -rofe,  8c  les  faupoudrer  de  fucre  8c  de 
fafFran. 

Les  tojlées  ( rôties  ) à la  poudre  du  Duc  & au  vin 
blanc , dont  il  eft  mention  dans  le  Roman  de  Sain- 
tré,  étaient  une  friandife  de  cette  efpèce. 

C’eft  au  XIVe  fiècle  qu'a  commencé  à fe  raffiner 
notre  cuifine  françaife.  Mais  c’eft  au  fiècle  fuivant 
qu’elle  a commencé  à devenir  un  art,  8c  qu’elle  a 
trouvé  des  écrivains.  Nous  en  avons  un,  nommé 
Taillevant  (a).  Queux  (Cuifinier)  du  Roi  Char- 
les VII,  qui  compofa  vers  14 56  un  traité  fur  cette 
matière.  Son  livre , quoiqu’écrit  en  ftile  de  formules 
8c  en  langage  de  cuifinier,  quoique  rempli  de  termes 
; techniques  devenus  barbares,  eft  néanmoins,  par  fon 
I objet,  infiniment  curieux.  Il  eft  vrai  que  la  doc- 
I trine  de  Taillevant  étant  de  nature  à n'avoir  pu 
i être  mile  en  pratique  qüe  par  les  gens  riches , fon 

_ 

| * ; i : 

(a)  Dans  un  Etat  de  la  Maifon  du  Roi  Châties  VI , pour  l’an- 
I née  1381,  on  trouve  un  Taillevant,  qualifié  Ecuyer-de-CuiJîne . 
i\  fc’étaic  probablement  un  des  ancêtres  du  nôtre.  Au  refie , le  li- 
vre de  celui-ci  eft  le  pliis  âneien  traité  de  cuitïne  qüi  âit  été  écric 
I en  français  j & peut-être  même  le  plus  ancien  qui  exifte  dans  les 
1 langues  modernes  de  1’Europe.  J’en  connais  deux  éditions,  toutes 
deux  très-fautives  j mais  au  moins  l’une  ferç  à rc&ifier  l’autre. 

Tome  IIf  N 
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livre  a l’inconvénient  de  ne  nous  inftruirc  que  Tuf 

les  mœurs  de  cette  feule  clalfe  d’hommes;  mais» 

quand  il  s’agit  de  cuiftne,  ce  n’eft  plus  du  peuple 

que  l’on  parle,  c’eft  des  différens  ordres  de  citoyens, 

depuis  l’homme  de  Cour  jufqu’au  Bourgeois  aifé , 

inclufivement. 

Un  autre  ouvrage  qui  peut  fournir  encore  beau- 
coup de  connailfances  fur  l’article  dont  je  parle, 
eft  le  Platine  français  ; produ&ion  poftérieure 
d’un  demi-fiècle  à celle  de  Taillevant,  ôc  que  j’ai 
déjà  eu  occalion  de  citer  plusieurs  fois.  Ce  font  c es 
deux  écrits  qui  me  fourniront  une  partie  des  chofes 
que  j’aurai  à dire,  tant  en  ce  paragraphe  qu’aux 
deux  fuivans. 

On  trouve  dans  Taillevant  des  foupes  à l’ognon, 
aux  fèves,  à la  moutarde  : dans  Platine,  des  foupes 
aux  raves,  au  fenouil,  au  coing,  aux  racines  de  per- 
fil , aux  amandes , au  millet , aux  herbes , aux  pom- 
mes, au  verjus,  à la  fleur  de  fureau,  à la  citrouille, 
ôc  au  chénevis.  On  y trouve  des  potages  appellés 
zanzarelles;  des  potages  jaunes  faits  avec  du  faftran  ; 
de  verds,  faits  avec  des  jus  d’herbes;  de  blancs, 
avec  du  lait  d’amandes. 

Peut-être  fera-t-on  furpris  de  rencontrer  dans 
cette  lifte  une  foupe  à la  moutarde,  &:  une  autre 
au  chénevis;  mais  on  ne  le  fera  plus,  quand  on  faura 
qu’il  n’y  a ici  que  le  nom  de  bifarre  ; que  les  deux 
potages  dont  il  s’agit  étaient  des  mets  fort  compoles, 
dans  lefquels  il  entrait  beaucoup  d’ingrédiens , ôc 
entr’autres , de  la  moutarde , du  chénevis , dont  on 
leur  donna  le  nom  fans  trop  favoir  pourquoi,  pui£ 
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que  ce  n était  pas  l’affaifonnement  dominant.  La 
foupe  à la  moutarde  était  faite  avec  des  œufe 
frits,  de  la  purée,  de  la  moutarde,  du  gingem- 
bre, des  épices,  & du  lucre  * le  tout  coulé  enfem- 
ble,  puis  bouilli,  8c  relevé  d’une  pointe  de  verjus. 
Pour  la  foupe  au  chénevis,  elle  était  compofée 
de  moelle,  de  chénevis,  8c  d’amandes,  piles  avec 
un  peu  de  bouillon.  Après  avoir  paffé  ce  coulis  par 
l’étamine,  on  le  faifait  cuire  au  feu  i 8c  l’on  y ajoutait 
du  fucre,  du  gingembre,  du  faffran,  des  épices  dou- 
ces , 8c  de  l’eau-rofe. 

Mais  de  tous  les  potages,  celui  qui  a eu  le  plus 
de  faveur , 8c  qui  l’a  confervée  le  plus  long-tems  , 
cft  le  potage  au  riz.  Il  en  eft  mention  dans  nos  an- 
ciens Fabliers  8c  Romanciers.  Par  les  ftatuts  de  la 
réforme  de  S.  Claude  (ann.  1448),  ce  mets  eft 
| accordé  en  carême  aux  Religieux  trois  fois  la  fe- 
1 maine  ( a ).  Au  XVIe  fîècle , c’était , félon  Champiet 
! 8c  Beaujeu , le  potage  de  diftinétion  j 8c  il  n’y  avait 
| point  de  feftin , même  dans  la  claffe  des  payfans , 
où  on  ne  le  fervît.  En  gras,  on  l’apprêtait  avec  du 
i bon  bouillon  *,  8c  en  maigre  avec  du  lait  de  vache , 

1 ou  du  lait  d’amandes  : mais,  foit  en  gras,  foit  en 
i maigre,  on  y ajoutait  toujours,  pour  lui  donner 
de  la  couleur  8c  du  goût , du  fucre  8c  du  faffran. 

Comme  cet  aliment  avait  la  réputation  d’engraif- 


(a)  Je  cite  Couvent  dans  cec  ouvrage , de  je  citerai  Couvent 
encore , les  uCages  des  Religieux  ; parce  que  cette  clafle  d'hom- 
mes étant  aftreinte , par  l’auftéricé  de  Con  étar , à une  nourriture 
grofliere , elle  nous  peint  quelle  était  en  ce  genre  la  vie  du  peuple. 

N i 
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fer,  les  femmes  de  la  Cour  ôc  de  la  Ville,  qui  étaient 
trop  maigres , en  faifaient  beaucoup  d’ufage.  Mais 
c’effilà  un  préjugé  populaire,  continue  Champier. 
“ Les  Médecins  éclairés  accufent  le  riz  au  contraire 
» d’être  difficile  à digérer,  de  fournir  peu  de  nour- 
* riture,  ôc  de  rendre  le  ventre  parelleux».  En  1627, 
Nonnius  remarquait  encore  que  le  peuple  en  France 
n’eût  point  été  content  d’un  fcftin , s’il  n’y  eût  vu 
du  riz  au  lait,  alfaifonné  avec  du  fucre. 

Le  riz  actuellement  n’eft  pas  moins  recherché 
qu’il  l’était  autrefois  : cependant  il  a celle  d’être 
un  mets  pour  le  peuple , même  dans  Les  repas  de 
réjouiffiance. 

J’ai  dit  ailleurs,  en  traitant  des  pâtes  d’Italie,  que 
les  Loupes  aux  macaronis , aux  lafagnes,  au  vermi- 
chel , étaient  connues  au  XVIe  fîècle. 

La  panade  l’était  auffi  alors,  félon  Champier. 
Liébaut  allure  même  qu’il  y avait  beaucoup  de 
mères  qui  la  préféraient  à la  bouillie  pour  nourrir 
leurs  enfans-,  la  regardant  comme  un  aliment  beau- 
coup moins  indigelte. 

La  Comédie  des  friands  Marquis  , ou  des  Coteaux  , 
parle  d’un  potage  aux  ognons  farcis. 

Boileau,  dans  fa  Satyre  du  fejiin , nomme  les 
bifques.  Il  y fait  mention  auffi  d’un  potage  au  jus 
de  citron,  avec  du  verjus  ôc  des  jaunes  d^œufs,  Ôc 
fur  lequel  était  pofé  un  chapon  bouilli.  Ces  fortes 
de  foupes,  dit  le  commentateur  du  Poe‘te,  s’appel- 
laient  foupes  à Vécu  d* argent  ; parce  que  le  Traiteur 
qui  les  avait  inventées.,  avait  un  écu  d’argent  pour 
cnfeigne. 

( •'  •'* 
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On  peut  compter  aufli  parmi  les  foupes,  ou  au 
I moins  parmi  les  bouillons,  les  reftaurans  dont  Lié- 
| baut  donne  la  recette , Se  qui  étaient  en  ufage  alors 
j pour  les  femmes  en  couche,  pour  certaines  per- 
| lonnes  exténuées.  Se  pour  les  maladies  de  langueur. 

Il  y en  avait  un,  entr’autres,  qu’on  appellait,  par 
excellence,  le  rejlaurant  divin.  Au  refte,  ce  n’étaient 
pas,  comme  aujourd’hui,  de  bons  confommés; 
mais  de  la  viande  de  boucherie,  ou  de  la  chair  de 
volaille,  hachée  très-menue.  Se  diftillée  enfuite  dans 
un  alambic  avec  de  l’orge  mondée,  des  rofes  féches, 
de  la  canelle,  de  la  coriandre.  Se  des  raifîns  de 
Damas. 

PaliiTi  (Abus  dJes  Médecins)  s’éleva  contre  cet 
ulage.  Prends  une  excellente  volatile , dit-il,  & fais - 
la  cuire  dansfon  bouillon  ; tu  trouveras  en  ce  bouil- 
lon une  grande  odeur , fi  tu  P adores , & une  grande 
faveur , fi  tu  le  goûtes  ; tellement  que  tu  jugeras  que 
cela  efi  bafiant  pour  reftaurer.  Fais-le  difiiller  au 
contraire  , puis  prend  de  l3eau , & en  goufies  ; & tu  la 
trouveras  infipide , fans  goût  ni  odeur  que  du  brûlé. 

Lors  tu  jugeras  que  ton  rejlaurant  nefi  bon , & ne 
peut  rendre  bon  fuc  au  corps  débile . 

Les  reftaurans  ont  donné  nailîance  aux  Reftaura-  Reftaura- 
leurs.  C’eft  un  établiflement  qui  a eu  lieu  à Paris  teurs“ 
vers  1765  , Sc  qui  fut  imaginé  par  un  nommé  Bou- 
langer, lequel  demeurait  rue  des  poulies.  Sur  fa 
porte,  il  avait  mis  cette  devife,  qui  était  une  ap- 
plication peu  refpeétueufe  d’un  livre  très-refpe&a- 
ble:  Venue  ad  me  omnes  qui  flomacho  laboratis>& 
ego  njlaürako  vos . Boulanger  vendait  des  bouillons 
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ou  confommés.  On  trouvait  meme  chez  lui  à man- 
ger quand  on  voulait.  Il  eft  vrai  que  n'étant  point 
Traiteur,  il  ne  pouvait  fervir  de  ragoûts  ; mais  il 
donnait  des  volailles  au  gros  fel,  avec  des  œufs  frais  \ 
8c  tout  cela  était  fervi  proprement  fur  ces  petites 
tables  de  marbre , connues  dans  les  caffés.  A fon 
imitation,  s’établirent  bientôt  d’autres  Reftaurateurs, 
Il  s’en  établit  dans  les  Wauxhals,  au  Colifée,  dans 
les  lieux  d’atfemblée  & de  réjouiffance  publique* 
La  nouveauté,  la  mode,  8c  peut-être  même  leur 
cherté,  les  accréditèrent;  car  ce  qu’ils  fournilfaient 
était  plus  cher  que  chez  les  Traiteurs  ordinaires. 
Mais  telle  perfonne  qui  n’eût  point  ofé  aller  s’af- 
feoir  à une  table  d’hôte  pour  y dîner,  allait  fans 
honte  dîner  chez  un  Reftaurateur.  Néanmoins  * 
comme  ce  ne  font  point  les  pratiques  choifies,  mais 
les  pratiques  nombreufes,  qui  font  vivre  un  mar- 
chand, ceux-ci,  trop  multipliés,  fe  nuifirent  les  uns 
aux  autres.  Pour  pouvoir  fe  foutenir,  ils  furent  obli- 
gés de  fe  faire  Traiteurs.  Aujourd’hui  tous  le  font, 
c’eft-à-dire , qu’au  lieu  d’un  titre , ils  en  ont  deux  ; 
8c  voilà  tout  ce  qu’a  produit  l’établifTement  pri- 
mitif. 

Non-feulement  les  potages  autrefois  étaient  la 
«3»  Vervir  à pluPart>  comme  on  a pu  le  voir,  des  mêts  très* 
«abic  plu  - recherchés  8c  fort  coûteux*,  mais  on  en  fervait 
fiçuçs  foupes.  cnc0çe  plufleurs  à Ja  f0is#  £e  fafte  alla  même  fi 

loin,  qu’en  1304  un  Concile  de  Compiegne,  vou- 
lant le  réprimer , au  moins  chez  les  Eccléfiaftiques  , 
défendit  à ceux-ci  d'avoir  dans  leurs  repas  plus  de 
deux  plats  6c  plus  d’un  potage.  Néanmoins,  s’il 
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leur  furvenaitun  étranger,  il  leur  était  permis  alors 
d’ajouter  à leur  ordinaire  un  entremets.  Il  y avait 
meme  un  cas  où  ils  n’étaient  plus  aftreints  au  régle- 
ment du  Concile  ; c’était  celui  où  ils  auraient  eu 
à recevoir  chez  eux  un  Roi,  un  Comte,  Duc,  ou 
Baron,  en  un  mot,  un  perfonnage  de  haute  qua- 
lité. 

Il  en  fut  de  cette  Ordonnance,  comme  de  mille 
autres.  L’auteur  du  Modus  & Ratio  , ouvrage  fait  en 
1342,  déplorant  le  luxe  de  fon  tcms,  nous  peint  la 
table  d’un  Archevêque,  garnie  de  cinq  ou  fix  foupes 
différentes , toutes  variées  en  couleur , toutes  alfai- 
fonnées  de  fucre  de  furfemées  de  graines  de  gre- 
nades. 

Poftérieurement  au  livre  du  Modus , l’ufage  s’in- 
troduifit  de  femer  fur  la  foupe,  au  lieu  de  graines 
de  grenade,  des  herbes  aromatiques,  féchées  de 
réduites  en  poudre;  telles  que  marjolaine,  fauge, 
thym,  bafilic,  farriette,  hillope,  baume-franc,  de c. 
Liébaut , dans  la  diftribution  qu’il  fait  de  fa  Maifon 
rujlique , réferve  même  une  planche  du  potager  pour 
la  culture  de  ces  plantes  deftinées  à faupoudrer  les 
potages. 

Tout  ceci  tenait  au  goût  que  de  tout  tems  nos 
Pères  avaient  eu  pour  les  faveurs  aromatiques, 
comme  je  l’ai  déjà  remarqué  plufieurs  fois.  Ce  goût 
s’accrut  encore  au  XVIe  fiècle , par  les  rapports  que 
les  guerres  ultramontaines  leur  donnèrent  avec  les. 
Italiens.  Alors  il  ne  fe  borna  point  feulement  aux 
potages;  il  influa  fur  la  plupart  des  mêts.  Un  grand 
nombre  de  ces  mêts  eut  fa  fleur , fa  femence , fa 
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poudre  d’herbe  , Scc , que  l’ufagc  lui  confacra.  Sut 
les  œufs  frits,  par  exemple,  on  femait  de  la  fleur 
de  fureau;  fur  les  compotes  d’hyver,  c’était  de  la 
femence  de  fenouil  (rz)j  fur  plufleurs  ragoûts,  des 
graines  de  grenade  : on  regarda  même  comme  un 
ragoût  fin,  dit  Champier,  des  branches  de  roma- 
rin , frites  légèrement , après  avoir  été  blanchies 
avec  de  la  farine  ôc  du  fucre.  Mais  ces  remarques 
appartiennent  à l’article  qui  fuivra  celui  qu’on  va 
lire, 

TROISIEME  SECTION. 

J Des  Sauces.. 

On  a vu  dans  les  articles  précédens  combien  nos 
Peres  aimaient  les  aflaifonnemens  forts.  Un  goût  fi 
décidé  avait  influé  fur  leur  çuifine.  Elle  n’était  prçR 
que  compofée  que  de  ragoûts  -,  ôc  jufqu’aux  pièces 
rôties  , grillées , ou  bouillies , qu’on  fervak  fur  leur 
table , rien  n’y  parafait  gueres  qu’avec  une  fauce» 
Quelques-unes  de  ces  fauces , telles  que  la  Ca- 
méline  & la  Jaiace , étant  devenues  d’un  ufage  gé- 
néral , il  y eut  des  gens  qui  s’aviferçnt  d’en  tenir 


(a)  Champier  obferveque  ce  goût  pour  le  fenouil  efl  un  de  ceux 
que  nous  devons  à l’Italie.  Quand  on  faifait  griller  un  maque- 
reau , on  l’enveloppait  de  fenouil  ; ce  qui  # en  le  garantiffant  d© 
la  trop  grande  attion  du  feu  , lui  donnait  en  même  tems  ce  goût 
parfumé  que  l'on  recherchait  dans  tout.  Le  fenouil  doux  eft  ce 
que  nous  nommons  aujourd’hui  anis  de  Pads. 
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chez  eux  de  toutes  faites,  pour  le  fervice  du  public. 

On  trouva  cet  établiflement  commode  , parce 
qu’il  évitait  une  peine.  Les  nouveaux  Marchands 
eurent  du  fuccès,  8c  ils  prirent  le  nom  de  Sauciers  3 
du  nom  de  la  marchandée  dont  ils  faifaient  com- 
merce. Bientôt  le  befoin  continuel  qu’ils  avaient 
de  moutarde  8c  de  vinaigre  pour  leur  profeflion  , 
leur  fit  prendre  le  parti  de  fabriquer  chez  eux  ces 
deux  dernieres  denrées.  Ils  en  vendaient  aufti  , en 
même  tems  que  des  fauces. } 8c  en  conféquence , à 
leur  premier  titre  de  Sauciers  , ils  joignirent  celui 
de  Vinaigriers- Moutardiers. 

En  1394,  on  leur  donna  des  Statuts.  Cent  vingt 
ans  après,  Louis  XII, les  érigea  en  Corps  de  métier. 
L’eau-de-vie  alors , après  avoir  été  pendant  quelque 
tems  regardée  comme  remede , commençait  à de- 
venir une  boiffon  ufuelle  \ ils  s’étaient  emparés  de 
la  diftillation  de  cette  liqueur.  Le  Monarque , en 
les  érigeant  en  Communauté  , leur  conferva  le  pri- 
vilège dont  ils  s’étaient  faifi  *,  8c , dans  les  Lettres- 
patentes  qu’il  leur  accorda , il  les  qualifia  de  Sau- 
ciers , Moutardiers  , Vinaigriers  , Dijlillateurs  en 
eau-de-vie  & efprit-de-vin  & Bujfetiers. 

C’était-là  réunir  trop  de  profeflîons  à la  fois  : Diflillateurs* 
aufti  cet  aftemblage  ne  dura-t-il  gueres.  Parmi  les 
Sauciers , les  uns  fe  confacrerent  uniquement  à la 
diftillation  de  l’eau-de-vie  8c  de  l’efprit-de-vin  *,  8c 
ils  firent  une  clafte  à part , qui  elle-même  devint 
une  Communauté  nouvelle  en  1537,  c’eft-à-dire, 
vingt-trois  ans  après  l’inftitution  de  la  première. 


Solteurs, 


Vinaigriers. 


( 
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Les  autres  imaginèrent  de  fe  faire  Traiteurs,  8c 
d'entreprendre , pour  le  public , des  repas  8c  des 
feftins.  Ceux-ci  ne  furent  réunis  en  Communauté 
que  fur  la  fin  du  fîècle,  en  1599.  On  leur  donna 
le  titre  de  Maîtres  - Queux  - Cuijîniers  & Porte- 
chapes  (a). 

Quant  à ceux  de  l’ancien  Corps  qui  n’avaient 
point  embraifé  l’une  des  deux  proférions  nouvelles, 
ils  continuèrent  de  vendre  du  vinaigre,  de  la  mou- 
tarde, 8c  des  fauces.  Mais  ces  fauces,  par  le  raffi- 
nement qu’aquit  l’art  de  la  cuifine , ayant  peu- 
à-peu  pafTé  de  mode  , ils  fe  trouvèrent  réduits  à 
la  vente  des  deux  premiers  objets-,  ce  qui  leur  fît 
donner  le  nom  fimple  de  Vinaigriers , qu’ils  por- 
tent encore. 


C a ) Ce  nom  de  Porte-chapes  leur  vient  de  ce  que,  pour  porter 
en  ville  les  mets  qu’ils  avaient  apprêtés  chez  eux  , ils  les  cou- 
vraient, comme  ils  font  encore  aujourd’hui,  avec  un  chapiteau  de 
fer-blanc  qu’ils  nommaient  chape.  Louis  XIV,  en  i66j  , donna 
aux  Cuifitniers-Traiceurs , de  nouveaux  ftatuts , qui  furent  enregî- 
trés  au  Parlement  l’année  fuivante.  Ils  n’ont  rien  de  remarqua- 
ble que  l’article  fuivant;  cJeft  le  31e,  le  voici.  IL  y a toujours  eu 
tant  DE  RESPECT  pour  les  Ecuyers-de-Cuifine,  Potagers,  Hateurs  ù 
JEnfans-de*Cuijîne  du  Roi  , des  Reines  , Princes  , & Princejjes  , 
que  lorfqu’ils  fe  préfenteront  pour  être  admis  en  ladite  Commu~ 
nauté  , ils  y Jeront  refus  en  faifant  apparoir  de  leurs  1 ettres  6r 
certificats  de  leur  emploi , fans  qu'il  foit  befoin  de  formalité  plut 
cxprejfe.  L’article  29c  porte  encore  que  les  Traiteurs  établis  dans 
les  fauxbourgs  & banlieue  de  Paris,  ne  pourront  fe  dire  Maîtres, 
que  quand  ils  auront  été  examinés  Sc  approuvés  des  Jurés  du 
Corps  ; Sc  cela  , afin  que  ladite  Communauté  demeure  dans  l’efii- 
me  que  l'on  a conçue  a fon  égard . 
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On  trouve  dans  Taillevant  le  nom  de  dix-fept 
fauces  différentes.  Les  voici. 


Sauces 

anciennes. 


fCaméline. 

Jance. 

Eau  bénite. 
f Saupiquet. 
SauceA  Moftéchan. 
* Galantine. 
A Falofe. 

A madame. 
Au  moût. 


Sauce  J 


/'D’ail  au  lait. 
Dodinc. 
Froide. 
Poitevine. 
Rappée. 
Robert. 
Rouge. 

Verte  (a). 


Plufîeurs  de  celles-ci  fubfiftaient  avant  Taillevant. 
Il  eft  parlé  de  la  faucc  verte  dans  les  Poéfies  des 
Troubadours  8c  de  la  caméline  , ainfî  que  de  la 
jance,  dans  les  Statuts  donnés  aux  Sauciers  en  1394. 
Quelques-unes  des  dix-fept  indiquées  par  le  Queux 
de  Charles  VII , telles  que  la  fauce  verte , la  fauce 
Robert  8c c , fe  font  confervées  jufqu  à nous.  On 
lit  dans  Rabelais  que  cette  dernière  était  nécejjaire 
au  canard  & au  lapin  rôtis , au  porc  frais  , aux 
œufs  pochés  y cl  la  yierluche  falée  , & à mille  autres 
viandes . 

Depuis  Taillevant  , on  inventa  quelques  au- 
tres fauces  qui  ne  fe  trouvent  point  dans  fon  ou- 


-ta  '"■'ïv-i:;  A 

(a)  Champier  fait  mention  d’une  fauce  verte , compofée  avec  du 
poivre,  du  gingembre,  des  doux  de  gérofle , de  la  bénoite , 3c 
du  blé  verd  ou  de  rofcille  , pilés  enfemble  ; Sc  par  le  moyen  de 
laquelle  on  confervait  , pendant  plufieurs  mois  , les  pieds  de 
cochon. 
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vrage,  ôc  dont  celui  de  Platine  donne  la  recette. 

Ce  font 

La  percicienne. 

La  poivrade  jaune. 

La  fauce  mufeade. 

La  fauce  jaune. 

La  fauce  blanche. 

La  fauce  à la  rofe. 

aux  cerifes. 
aux  cormes, 
aux  prunes, 
au  railin. 
aux  mûres. 

Cette  dernière  fe  nommait  céleftinc,  quand,  art 
lieu  d’être  faite  avec  des  mûres  ordinaires,,  elle  l’é- 
tait avec  des  mûres  de  haie. 

Ce  n’eft  point  mon  intention  de  m’appefantir 
fur  chacun  des  différens  affaifonnemens  dont  on 
vient  de  lire  les  noms.  Quand,  par  lui-même,  un 
objet  eft  peu  intérelfant , je  fais  quelles  loix  me 
preferit  alors  le  goût.  Cependant,  comme  ces  fauces 
anciennes  étaient  la  bafe  de  notre  ancienne  cuifine, 
ôc  qu’elles  nous  la  font  connaître  en  grande  partie, 
je  crois  qu’on  me  faura  gré  d’en  faire  connaître  aulli 
quelques-unes. 

Quiconque,  s3 entremettra  de  vendre  fauce  appelle d 
caméline , difent  les  Statuts  des  Sauciers , que  il  la 
face  de  bonne  canelle , bon  gingembre  > de  bons  doux 
de  girofle  3 de  bonne  grauie  de  paradis , de  bon  pain9 
& de  bon  vinaigre . 
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Quiconque  fera  fauce  appellée  jance  3 que  il  la  face 
de  bonnes  & vives  amandes  , de  bon  gingembre , de 
bon  vin  y & de  bon  verjus . 

Veau  bénite , félon  Taillevant,  fe  faifait  avec  un 
demi-verre  d'eau  rofe  , autant  de  verjus , un  peu 
de  gingembre  8c  de  marjolaine  $ le  tout  bouilli  en- 
femble,  8c  paffé  par  l’étamine. 

Pour  la  fauce  mufeade , dont  Platine  fait  men- 
tion , il  fallait  de  la  canelle , du  fucre , des  doux 
de  gérofle,  de  la  graine  de  paradis,  une  noix  muf- 
eade toute  entière , 8c  un  peu  de  vinaigre.  Celle-ci 
fe  fervait  chaude. 

D’après  ce  qu’011  vient  de  lire,  on  aura  une  idée 
de  ce  qui  compofait  les  autres.  Dans  toutes,  c’était, 
comme  ici , force  aromates  8c  force  épices.  Dans 
celles  qui  11’étaient  pas  ce  qu’on  appelle  piquantes, 

0.11  faifait  entrer  du  fucre  ; parce  que  , félon  le  pro- 
verbe du  tems , fucre  n a jamais  gâté  fauce  (a)  : mais  ufage  <îc 
plus  fouvent  encore  011  y mêlait  de  l’eau-rofe , parce  1 eau  rofe* 
qu’on  aimait  les  parfums , 8c  que  le  parfum  de  la 
rofe  était  celui  de  tous , dont  on  faifait  le  plus  de 
cas. 

L’eau-rofe  s’employait  non-feulement  dans  les 
fauces,  mais  encore  dans  les  ragoûts  8c  certains  def- 
ferts.  Les  cerneaux , par  exemple  , fe  mangeaient  à 
l’eau-rofe.  Chez  les  Souverains  8c  les  Grands-Sei- 
gneurs , c’était  avec  de  l’eau-rofe  qu’on  fe  lavait 


(fl)  Eb  venere  noftri  mores , difaic  Champier  , ut  nihil,  quoi 
edatur  a nitidioris  vitet  hominibus , non  afyergatur  faechari  polliiH-* 
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les  mains  avant  &c  après  le  repas.  Enfin  Arnaud  dé 
Villeneuve  blâmant  les  allai  fonnemens  trop  multi- 
pliés qu’on  employait  de  Ton  tems  ( XIIIe  fiècle  ) * 
confeille  de  manger  les  oifeaux  rôtis , avec  un  peu 
de  vin , du  Tel  de  de  l’eau-rofe. 

Non-feulement  nos  Peres  aimaient  le  goût  de  rofe; 
mais  ils  recherchaient  encore  l’odeur  de  la  vue  de 
cette  Heur  j de  ils  l’employaient , comme  parure  , 
dans  toutes  les  occafionsde  joie  de  d’allégrelfe.  Cette 
coutume  au  refte , tirait , félon  moi , fon  origine 
d’une  autre  bien  plus  ancienne.  Les  Gaulois , pour 
montrer  Palïurance  avec  laquelle  ils  marchaient  au 
combat , de  le  mépris  qu’ils  avaient  de  la  mort , ne 
portaient , dit  Ælien , pour  tout  cafque , dans  un 
jour  de  bataille , qu’une  couronne  de  fleurs.  De  cet 
ufage  probablement  naquit  chez  leurs  defeendans 
celui  de  porter  un  ornement  pareil , aux  jours  de 
fête  de  de  réjouilfance.  Fortunat,  envoyant  quelques 
fleurs  à la  bienheureufe  Radegonde,  lui  dit  : 


Et  licet  egregio  videantur  odore  placere , 

Plus  ornant  proprias , te  redimente , comas. 


Mais,  de  toutes  les  fleurs  qui  pouvaient  fervir  à 
cette  parure  de  volupté , la  rofe  fut  celle  qui , pour 
l’agrément  de  fon  parfum  , pour  la  beauté  de  fa 
forme  de  de  fa  couleur , obtint  la  préférence.  Il 
n’y  avait  point  de  cérémonie  d’éclat,  point  de  noces, 
point  de  feftin  , où  l’on  ne  portât  un  chapel  ou 
chapeau  de  rofes  j ainfi  s’appellerent  les  couronnes. 
Le  Romande  Perce-Forêt,  décrivant  une  fête,  a 
foin  de  remarquer  que  avoijl  chafcun  & chafcune  un 
chapeau  de  rofes  fur  fon  chief  Lorfque  le  Connc- 
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I table  fervait  à table  le  Roi  , il  avait  à la  main  une 
verge  blanche  ,•  3c  fut  la  tête  une  de  ces  couronnes. 
Les  Religieufes  > quand  elles  faifaient  profefiion , 
les  filles , quand  elles  Te  mariaient , en  portaient 
une  (a).  Plufieurs  des  anciens  Coutumiers  de  nos 
Provinces  règlent  même  que  lorfqu’un  pere  mariera 
fa  fille  , il  pourra  ne  lui  donner  que  le  chapeau  de 
rofes,  c’eft-à-dire  , la  reftraindre  pour  toute  dot  à la 
feule  couronne  de  mariage. 

Quant-  au  choix  de  préférence  qu’on  donnait  à la 
rofe  pour  en  former  les  chapels  de  noces,  il  tenait 
à une  opinion  de  convenance.  L’habillement  de 
l’époufée  nouvelle  étant  tout  blanc , en  figne  de  la 

I pureté  virginale  qu’elle  apportait  à fon  mari  (b)  y 
on  avait  cru  fans  doute  qu’il  fallait  quelque  orne- 
ment d’une  couleur  tranchante  pour  relever  cette 
grande  blancheur  fi  uniforme.  Fecit  afferri  vejlem 
nuptiis  pr&paratam  , & coronam  fponfa  nitoribus  ïm - 
I ponendaniy  dit  la  vie  de  S.  Gai. 

La  dévotion  adopta  aufiî  l’ufage  des  couronnes 
de  rofes  dans  certaines  cérémonies  religieufes,  telles 
que  les  procédions  ; 3c  perfonne  n’ignore  que  cette 


{a)  Ne  dit-on  pas  encore  familièrement , en  parlant  d’une  femme 
ou  d’une  fille  qui  a fait  quelque  grande  perte,  qu 'elle  a perdu  la 
plus  belle  rofe  de  fon  chapeau. 

( b ) Pour  les  hommes , on  repréfenta  leur  chafteté  par  un  cha- 
pel  de  branches  vertes.  Quand  Monftrelet  décrit  la  cérémonie  du 
batême  d’un  fils  du  Duc  de  Bourgogne  , que  le  neveu  de  l’Empe- 
reur tenait  fur  les  fonds  batifmaux,  en  1430,  il  dit  que  le  par- 
rein  était  nue  tête  lui  & f es  gens  , malgré  le  froid  ; Cf  avoit  chaf- 
cun  un  chapel  verd  fur  fon  chief,  en  fignifiant  qu’il  ejloit  chujic . 


Préfentâ- 
tîon  des  ro- 
fes au  Parle- 
ment. 
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coutume  fubfifte  encore,  finon  pour  la  meme  nature 
de  .fleur,  au  moins  pour  la  couronne  elle-même. 
S.  Louis  en  faifait  porter  une  à Tes  enfans , tous 
les  vendredis  de  Tannée , en  mémoire  de  la  couronne 
d’épines  que  porta  Notre  Seigneur.  C’efl:  Nangis 
qui  nous  apprend  ce  fait. 

En  un  mot , les  chapels  dont  il  s’agit , étaient 
d’un  ufage  fi  général , qu’à  Paris  ce  fut  une  pro- 
feflion  particulière  d’en  faire  &c  d’en  vendre.  Ces 
fortes  de  marchands  s’appellaient  Chapeliers  ; nom 
que  portèrent  enfuite,  8c  que  portent  encore  ceux 
qui  fabriquent  ou  vendent  les  chapeaux  de  feutre. 
Dans  les  Statuts  qui  ont  été  donnés  en  1736  aux 
marchandes  de  fleurs  artificielles  , celles-ci  font  de 
même  qualifiées  Chapelures  en  fleurs . 

Vers  la  fin  du  XlVe  fiècle  s’établit  au  Parlement 
une  coutume  allez  finguliere.  Lorfqu’un  Pair  Laïc 
avait  un  procès  à ce  Tribunal , 8c  que  fon  rôle  était 
appellé  , il  préfentait  des  rofes  aux  Magiftrats.  S’il 
fe  trouvait  qu’il  y eût  à la  fois  plufieurs  Pairs , du 
même  diflrict , qui  plaidaient , celui  dont  la  Pairie 
était  la  plus  ancienne  avait  le  droit  de  préfenter  les 
Tiennes  le  premier  (a).  Le  Duc  d’Alençon , fils  dii 


(a)  Cependant  en  1541,  Louis  de  Bourbon , Prince  du  Sang; 
& Duc  de  Montpenfier  , ayant  eu  un  procès  en  même  tems  que 
François  de  Cleves , Duc  de  Nevers,  le  Parlement  décida  que  le 
premier  parferait  avant  l’autre , pour  préfenter  des  rofes  ; quoique 
fa  Pairie  ne  datât  que  de  l’an  1536,  & celle  dü  fécond  , de  1505* 
Mais  on  crut  devoir  cet  égard  à la  qualité  de  Prince  du  Sang. 
Le  Parlement  avait , pour  la  cérémonie  dont  nous  parlons , fon 

Roi 
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Roi  Henri  II , fe  foumet  à cette  efpece  d’hommage* 
En  iy86,  Henri,  Roi  de  Navarre,  depuis  Roi  de 
France  fous  le  nom  de  Henri  IV , le  rendit  aufli. 
Mais  il  fut  le  dernier.  Les  troubles  de  la  Ligue  ayant 
interrompu  les  fondions  du  Parlement , 8c  obligé 
de  le  transférer  à Tours , on  11e  fongea  plus  à la 
vaine  cérémonie  des  rofes  ; 8c  elle  s’abolit. 

Au  relie , elle  a eu  lieu , non-feulement  à Paris  * 
mais  encore  dans  quelques  autres  Parlemens,  pour 
les  Pairies  8c  pour  certaines  grandes  terres  qui  étaient 
lîtuées  dans  le  rclfort  de  ceux-ci. 

Dans  plulieurs  villes,  il  n’était  pas  permis  à tout 
le  monde  d’élever  des  roliers  chez  foi.  C’était-là  un 
privilège  particulier.  A Paris  , le  Rojîer  de  la  Cour, 
8c  les  marchands  de  chapels  , en  jouillaient  ; mais 
ils  étaient  tenus  à préfenter  chacun , tous  les  ans , 
au  Voyer  de  la  ville  trois  chapeaux  de  fleurs,  la 
veille  des  Rois;  8c,  vers  l’Afcenfion , un  pannier  de 
rofes  pour  fa  provilion  d’eau. 

Tout  ce  qu’on  vient  de  lire  fur  l’eftime  8c  fur 
l’emploi  que  nos  Peres  faifaient  de  la  lofe , donne 
l’explication  d’un  fait  qui , au  premier  coup  d’œil , 
paraît  bifarre  ; ce  font  ces  redevances  de  boiifeaux 
de  rofes  , qu’on  trouve  fi  fouvent  parmi  les  anciens 
droits  feigneuriaux.  Les  gens  riches  confommaient 
beaucoup  d’eau-rofe  pour  leurs  ragoûts,  pour  leurs 


fournifleur  de  rofes.  Il  portait  le  titre  de  Rojîer  de  la  Cour  ; $C 
fe  fourrriffait  au  village  qui , du  nom  de  ces  fleurs  dont  les  ha- 
bïtans  faifaient  leur  principal  commerce,  s’appellaicFontonap-aux-" 
rofes. 

Tome  IL  O 


s 2 6 Hifloirt 

delferts , & leurs  fauces;  8c  en  conféquence,  ils  exi- 
geaient de  leurs  vaifaux , quand  ils  en  avaient , 
beaucoup  de  ces  fleurs. 

poupTe'rôtï  Quanc  aux  lances,  j’ai  déjà  dit  que  la  coutume 

& la  friture,  était  d’en  fervir  une  avec  le  poilfon  frit , avec  la 
volaille , le  gibier , 8c  la  viande  de  boucherie , rôtis 
ou  grillés.  Chaque  pièce  avait  ordinairement  la 
fienne  propre  ; 8c  fouvent  même  , telle  en  avait 
deux  ou  trois , plus  recherchées  les  unes  que  les 
autres.  L ’eau-bénite,  par  exemple  , 8c  la  fauce  muf- 
cade,  dont  j’ai  parlé  plus  haut,  fe  fervaient , la 
première  avec  le  brochet  frit ; la  fécondé  avec  le 
chapon , le  lièvre , 8c  le  lapin  rôtis.  Selon  Arnaud 
de  Villeneuve,  celle  du  chevreau,  du  veau,  8c  du 
mouton , était  la  fauce  verte.  Tour  le  bœuf  8c  le 
cochon  rôtis , on  en  faifait  une  avec  le  jus  de  la 
viande  , du  pain  grillé , du  verjus  , 8c  du  poivre. 

Le  goût  des  fauces  pour  la  friture  8c  le  rôti , 
s’efl:  maintenu  fort  iong-tems.  On  en  voit  encore 
des  exemples  dans  le  dernier  flècle.  La  Comédie 
des  Coteaux  ou  des  friands  Marquis  ( ann.  1659) 
parle  d’une  fauce  gommée  > avec  des  dindons  du  pré 
S.  Gervais . Pour  les  cuilfes  de  dindon  mifes  fur  le 
gril  le  lendemain  , il  y avait , félon  Gonticr , la 
iauce  Robert,  ou  la  fauce  au  pauvre  homme.  Celle- 
ci  fe  faifait  avec  des  échalotes,  du  fel,  delliuile, 
8c  du  vinaigre  rofat. 

On  peut  ranger  aufli  dans  la  clalfe  des  fauces  le 
blanc-manger,  l’aillée,  8c  certains  autres  brouets, 
ou  coulis  épais,  dont  Taillevant  enfeigne  la  com- 
pofition. 
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L’aillée,  compafée  d’ail,  d’amandes,  8c  de  mie 
de  pain , pilés  enfemble  8c  détrempés  avec  ùn  peu 
de  bouillon,  avait  la  confiftance.de  moutarde,  8c 
fe  gardait  de  même.  Du  tems  de  Champier  , il  y 
en  avait  une  autre , fort  ufitée  à Bordeaux  ôc  à 
Touloufej  8c  dans  laquelle  il  n’entrait  que  de  l’ail, 
pilé  avec  des  noix.  J’ai  déjà  remarqué  ci-deftus 
combien  nos  Provinces  méridionales  aimaient  l’ail. 
Cependant , l’auteur  obferve  qu’elles  mêlaient  des 
noix  avec  leur  aillée,  pour  l’adoucir  un  peu,  parce 
qu’autrement  le  goût  en  eût  été  trop  fort. 

Le  blanc-manger  eft  très-ancien.  Il  en  eft  men- 
tion dans  Arnaud  de  Villeneuve  , fous  le  nom 
d ’alba  comejlio  \ 8c  ce  nom  lui  fut  donné  proba- 
blement , à caufe  de  fa  couleur.  Il  n’y  a pas  encore 
foixante  ans  qu’on  le  regardait  comme  le  premier 
de  tous  les  ragoûts  \ 8c  quand  on  voulait  eftayer  un 
Cuifinier,  on  lui  donnait  un  blanc-manger  à faire. 

1 Du  tems  de  Taille vant , il  fe  faifait  avec  du  lait 
d’amandes,  des  blancs  .e  chapons,  du  fucre  , du 
| gingembre,  8c  delà  mie  de  pain  *,  le  tout  pilé  en- 
ferable  , pâlie  enfuite  au  tamis , épailîî  fur  le  feu  , 
; 8c  aromatifé  d’eau-rofe.  Comme  on  le  fervait  avec 
le  chapon  , il  eft  vraifemblable  que  c’eft  ce  que  le 
Roman  du  petit  Jehan  de  Saïntré  appelle  coulis  de 
chapon  au  fucre . 

Quelquefois  on  ajoutait  à cette  compofition, 
des  jaunes  d’œufs  8c  du  fafran;  mais  alors  elle  per- 
dait, avec  fa  couleur  blanche,  le  nom  de  blanc- 
manger,  8c  prenait  celui  de  géneftine. 

En  lifant  l’hiftoire  de  tous  ces  allai fonnemens , fi 

O 1 


Aillée, 


Blanc- 

manger. 
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parfumés,  fi  aromatifés,  fi  chers,  mes  lecteurs  fe 
rappelleront  les  réflexions  qu'ils  ont  déjà  faites  dans 
l'article  précédent,  à propos  des  potages.  Sans  doute 
ils  fe  demanderont  de  nouveau  à eux-mêmes,  fur 
quoi  font  donc  fondés  ces  éloges,  peu  réfléchis, 
dont  nos  Prédicateurs,  nos  Moraliftes,  nos  Satyri- 
ques  mêmes,  fe  plaifent  à exalter  fans  cefle  les  tems 
pafles,  pour  inculper  la  perverfité  du  nôtre.  Que 
devient  maintenant  cette  vie  fimple,  cette  fruga- 
lité prétendue  de  nos  Pères,  qu'on  oppofe  fans 
cefle  à la  corruption  8c  au  débordement  de  nos 
mœurs?  Oh,  que  tous  ces  vains  déclamateurs  con- 
naiflent  bien  peu  8c  l'Hiftoirc  8c  les  hommes  I 
Ouvrez  nos  annales,  depuis  le  premier  Roi  barbare 
qui  nous  conquit,  jufqu'au  bon  Roi  qui  nous  gou- 
verne , vous  y verrez  fans  interruption  régner  un 
luxe,  tantôt  plus  groflier  ou  plus  raffiné,  tantôt  plus 
borné,  ou  plus  étendu,  félon  que  l’Etat  aquérait 
ou  perdait  en  puiflancej  mais,  relativement  aux 
mœurs,  toujours  le  même.  Ouvrez  les  annales  des 
autres  peuples  : vous  y rencontrerez  les  mêmes  ré- 
fultats  que  chez  nous*  c'eft-à  dire,  quelques  par- 
ticuliers diftingués,  qui  de  tems  en  tems  donnent 
à leurs  contemporains  l'exemple  de  la  tempérance 
8c  de  la  modération,  tandis  que  la  Nation  elle- 
même  a befoin  d’être  contenue  par  des  loix  fomp- 
tuaires  : tant  il  eft:  naturel  à l’homme,  dans  tous  les 
climats  8c  dans  tous  les  tems,  d'aimer  fon  bien-être 
8c  fon  plaifir  1 

Si  vous  en  croyez  nos  vieillards,  ce  n'eft  que 
d’hier  prefque  qu’a  commencé  le  luge  de  nos  ha- 
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billemens  8c  de  nos  tables.  A les  entendre  , ils  Pont 
vu  naître.  J'aurai  lieu  d'examiner  dans  la  fuite,  fi 
la  première  partie  de  ce  reproche  eft  fondée  ; quant 
à la  fécondé  , il  me  fuffira  de  dire  que  tous  les  âges 
de  la  Monarchie  offrent  des  écrivains  qui  ont  dé- 
clamé contre  la  recherche  trop  voluptueufe  de  leurs 
contemporains  dans  les  alimens.  Mais , fans  remon- 
ter plus  haut  que  la  fin  du  XIVe  fiècle , Froiffard 
fe  plaignait  déjà  qu'alors  l'art  fût  parvenu  à déna- 
turer tellement  tous  les  objets  qui  fervent  à la  nour- 
riture, que  dans  un  repas  il  n'était  plus  pofïible  de 
les  reconnaître.  Décrivant  un  feftin  donné  de  fon 
tems  , il  nous  dit  qu'il  y avait grant  planté  de  mejl% 
Jl  ef  ranges  & fi  defguife £ quon  ne  les  pouvait  devifer . 
L'Etoile  fait  la  même  remarque,  lorfqu'il  parle  du 
feftin  qu£  donna  en  1597  le  Connétable  de  Mont- 
morenci,  à l’occafion  du  batême  de  fon  fils,  tenu 
par  le  Roi  fur  les  fonts  batifmaux.  Tous  les  poif 
fons,  dit-il , ejloient  fort  dextrement  defguife £ en  viande 
de  chair  , qui  efl  oient  monflres  marins  pour  la  plufparty 
quon  avait  fait  venir  exprès  de  tous  les  cofleç. 

En  lifant  Taillevant,  on  voit  avec  furprife  qu’il 
régnait  entre  les  Cuifiniers  de  fon  fiècle,  une  forte 
d'émulation  burlefque,  8c  que  déjà  ils  fe  piquaient 
à l’envi  d’imaginer  des  chofes  bifarres  8c  difficiles. 
Tels  étaient,  entr’autres,  du  beurre  frit  ou  rôti; 
des  œufs  à la  broche  {a)\  8c  autres  inventions  pâ- 


te) Avant  de  frire  le  beurre,  ou  de  le  mettre  à la  broche,  on 
le  ren.daic  fol  idc  , en  le  pétrifiant  avec  des  jaunes  d’œufs,  de  la 
farine , du  fucre  & de  la  mie  de  pain.  Pour 
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reilles , qui  prouvent  que  la  cuifine  alors  n’était  pas 
aufli  frugale  qu’cn  l’imagine. 

Enfin , une  dernière  remarque  qui  multipliera  les 
réflexions  qu’on  pourrait  faire  fur  cette  prétendue 
fimplicité  antique,  c’efl:  que  ces  mêmes  Cuiliniers 
qui,  aux  ragoûts  qu’ils  avaient  reçus  de  leurs  pères,  en 
ajoutaient  journellement  d’autres  qu’ils  imaginaient 
eux-mêmes,  recherchaient  cependant,  8c  adoptaient 
encore,  ceux  des  Nations  voifines.  Ainfi  l’on  trouve 
dans  Taillevant  un  brouet  d’ Allemagne , 8c  un  chau- 
deau flamand . Ainfi  l’on  voit  dans  Platine  des  œufs 
à la  florentine  y des  perdrix  à la  catalane  y 8cc.  8cc. 
Et  le  traducteur  fait  même , à propos  de  ce  dernier 
ragoût,  une  obfervation  naïve}  c’efl:  que  le  Fran- 
çais, à la  vérité  y n’aime  pas  les  Catalans  •>  mais  que 
cette  forte  d’antipathie  néanmoins  ne  l’empêche  pas 
d’aimer  8c  d’adopter  tout  ce  qu’il  trouve  de  bon 
chez  eux. 

Les  longues  guerres  que  la  Nation  eut  à foute- 
nir  en  Italie  fous  Charles  VIII,  fous  Louis  XII,  8c 
François  I,  lui  apprirent  à connaître  plufieurs  ra- 
goûts 8c  aflaifonnemens  Italiens , qu’elle  adopta 
également  enfuite.  De  ce  nombre  font  les  Lafa- 
gnes , les  macaronis , 8c  les  autres  pâtes  dont  l’ufage 
fe  répandit  chez  nous  au  XVIe  fiecle^  ainfi  que 
je  l’ai  déjà  dit.  Tels  font  les  œufs  à la  florentine  , 


Pour  les  œufs  à la  broche  , on  les  vidait  par  les  deux  bouts; 
on  les  rempliflait  enfuite  d’une  farce , & on  paflait  t d’un  bout  à 
l’autre,  une  brochette  qui  fervait  à les  rôtir. 
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Sc  quelques  autres  ragoûts  que  je  pourrais  citer. 
D’eux  enfin  nous  vint  ce  goût  pour  certaines  fe- 
mences  ou  herbes  aromatiques , dont  on  faupoudra 
la  plupart  des  mets.  Mais  j’ai  eu  lieu  de  traiter  ce 
dernier  article  dans  la  feétion  précédente. 


QUATRIEME  SECTION. 
Ragoûts  > Rôti)  Grillade  , Friture , Salade . 


e s mêmes  raifons  qui  m’ont  interdit  des  dé- 
tails trop  étendus,  lorfque  j’ai  eu  à traiter  les  fauces 
anciennes  des  Français,  me  preferiront  la  même 
circonfpeétion  encore , à préfent  qu’il  s’agit  de  leurs 
ragoûts.  J’ai  eu  foin  d’ailleurs , dans  le  cours  de 
cet  ouvrage,  d’en  faire  connaître  un  certain  nom- 
bre , lorfqu’il  m’a  fallu  parler  de  la  volaille , du 
gibier,  de  la  viande  de  boucherie,  ôcc.  Pour  le 
moment,  je  n’en  citerai  que  deux , qui  à la  vérité 
ont  pafie  de  mode,  mais  dont  les  noms  font  reftés 
dans  le  Dictionnaire  de  la  langue.  L’un  eft  le  pot- 
pourri  3 compofé  de  veau,  de  bœuf,  de  mouton, 
de  lard , Ôc  de  légumes  > l’autre  eft  la  galimafrée  > 
qui  était  une  fricalfée  de  volaille , alfaifonnée  avec 
du  vin,  du  verjus,  ôc  des  épices,  ôc  liée  avec  la 
fauce  caméline. 

Ceux  qui  voudront  en  favoir  davantage  fur  la 
matière  dont  il  s’agit,  peuvent  confulter  les  deux 
traités  de  cuifine  que  j’ai  cités  précédemment,  ôc 
fur-tout  Gontier  oui,  à chaque  article  de  poilfon, 
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de  légume  , d’oifeau , dec , dont  il  parle , rapporte 
la  manière  dont  on  raccommodait.  Au  relie , ce 
que  j’ai  rapporté  ci-delfus  des  différentes  fauces  dont 
ufaient  nos  Peres,  peut  donner  une  idée  de  ce 
qu’étaient  leurs  ragoûts.  Je  dirai  feulement  un  mot 
fur  la  manière  dont  ils  apprêtaient  le  poilfon  & les 
œufs  j parce  que  jufqu’à  préfent  j’en  ai  dit  peu  de 
chofes. 

Le  poilfon  exigeant , par  fa  fadeur  naturelle , 
plus  d’alfaifonnement  que  toute  autre  nourriture  , 
il  a eu  dans  tous  les  tems  befoin  d’apprêt.  Les  Gau- 
lois , dit  Pollidonius , le  mangeaient  au  fel  de  au 
vinaigre,  fans  y ajouter  d’huile,  parce  qu’elle  était 
trop  rare  chez  eux.  Au  commencement  de  la  troi- 
lîème  Race,  on  le  hachait  avec  des  œufs  j & l’on 
en  compofait  une  farce  alfaifonnée,  que  l’on  nom- 
mait carpie } ou^  charpie  , en  latin  carpia . Vers  le 
XIe  lîècle,  la  façon  de  l’apprêter  la  plus  ellimée, 
était  la  friture.  Une  vie  de  S.  Arnoud , Evêque  de 
Soilfons , racontant  un  danger  qu’il  courut,  de  au- 
quel il  échappa  miraculeufement , lorfqu’il  n’était 
encore  qu’Abbé  du  Monallère  de  S.  Médard,  dit 
que  fes  Moines,  pour  fe  défaire  de  lui,  lui  fervi- 
rent  un  plat  de  poilfon  frit , empoifonné.  Or  l’Au- 
teur parle  de  ce  plat  comme  d’un  régal  j de  il  ajoute 
que  c’était  pour  un  jour  de  grande  folemnité,  crac 
enim  dies  celeberrimus.  Au  tems  de  Taillevant,  on 
ajoutait  à la  friture  une  fauce  aux  épices,  de  aro- 
matifée  i telle  que  la  fauce  mufeade,  ou  autre,  fé- 
lon la  nature  du  poilfon.  Dans  le  lîècle  fuivant* 
çn  fupprima  la  fauce  > de  Pon  y fubllitua  * félon 
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Champier,  le  jus  d’un  citron  ou  d’une  bigarrade, 
comme  nous  faifons  encore  aujourd’hui  pour  la 
foie. 

On  ne  connailfait  alors , dit  le  même  auteur , que 
trois  manières  d’apprêter  le  poilfon  ; l’une  en  friture, 
l’autre  fur  le  gril,  la  troifième  au  bleu.  Servi  en  fritu- 
re, ou  grillé,  on  le  mangeait  avec  du  jus  de  citron, 
ainfi  qu’on  vient  de  lire.  Quand  il  était  au  bleu,  on  lui 
faifait  une  fauce  particulière.  Au  relie , Champier 
obferve  que  cette  dernière  façon  était  récente  ; qu’on 
la  devait  aux  Allemands  ; ôc  qu’elle  s’employait  fur- 
tout  pour  les  carpes  qui , cuites  ainli  tout  - entières 
avec  leurs  écailles , ne  perdaient  rien  de  leur  fuc. 
O11  voulait  aulîi  que  les  poilfons  au  bleu  eulfent  la 
chair  ferme  ; car , lorfqu’elle  était  molle , on  n’en 
faifait  aucun  cas. 

Au  dernier  fiècle,  pour  accommoder  les  maque- 
reaux, dit  Gontier,  on  les  enveloppait  de  fenouil; 
on  les  faifait  griller , en  les  arrofant  de  beurre  ; & 
on  les  fervait  avec  une  fauce  blanche , aromatifee 
d’épices  Sc  aiguifée  d’un  filet  de  vinaigre.  C’efl  de 
nos  jours  qu’a  été  inventée  la  maïtre-d’ hôtel. 

Les  œufs,  qu’au  rapport  d’un  de  nos  proverbes 
de  cuifine  nous  pouvons  accommoder  aujour- 
d’hui de  cent  & une  manières  différentes,  n’en  comp- 
taient pas  vingt,  du  tems  de  Platine.  Encore  ces 
vingt,  pour  la  plupart,  différent- elles  des  nôtres. 
Les  œufs  brouillés,  par  exemple,  fe  faifaient  avec 
du  beurre  , de  l’eau  , du  fromage  , ôc  des  herbes 
aromatiques;  puis  on  les  rendait  verds  avec  du  jus 
de  bourache  ou  de  perfil  : car  011  eftimait  beaucoup 


Rôti. 
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cette  couleur  dans  les  ragoûts.  Les  œufs  pochés, 
que  nos  Cuifiniers  fervent  avec  un  peu  de  jus  de 
viande,  8c  fur  lefquels  ils  fement  quelques  grains 
de  poivre , fe  fervaient  avec  du  jus  d’orange  8c  de 
Feau-rofe  > 8c  on  les  faupoudrait  de  fucre  8c  d’é- 
pices douces.  Enfin , il  y avait  plus  de  différence 
encore  pour  les  œufs  qu’aujourd’hui  nous  appelions 
«z  la  trïppc  y 8c  qu’alors  on  nommait  coupés . Il  y 
entrait  tant  de  chofes,  on  leur  faifait  une  fauce  fi 
difficile , que  toute  la  relfemblance  qu’ils  avaient 
avec  les  nôtres , était  d’étre  durs  8c  hachés  en 
morceaux. 

Sur  le  rôti , je  remarquerai  que  quand  on  avait 
à mettre  en  broche,  ou  de  grolfes  pièces,  ou  des 
viandes  d’une  nature  ferme  8c  compacte,  on  avait 
foin  auparavant  de  les  faire  bouillir  un  peu  pour 
les  attendrir. 

Quant  aux  volailles , aux  oifeaux  de  menu  gibier, 
la  coutume  était  de  les  emplir  d’une  farce.  Quel- 
ques momens  avant  de  les  tirer  de  la  broche , on 
les  panait  *,  puis  on  les  fervait  avec  une  fauce , ainfi 
que  je  l’ai  déjà  dit. 

Pour  faire  connaître  quelles  étaient  ces  farces, 
il  fuffira  d’en  rapporter  une.  Je  choifis  celle  de 
l’oifon  ; 8c  je  la  tire  de  Ch.  Etienne.  Elle  était 
compofee  de  viande  hachée , d’herbes  aromatiques  , 
de  raifîns  fecs,  8c  quelquefois,  en  outre,  de  châ- 
taignes , 8c  de  prunes  de  damas  (a).  Le  peuple  , le 


(a)  Au  XIIIe  fiècle,  on  ne  remplirait  que  de  fauge  le  ventre  «le 
l’oie  , ainfi  que  celui  du  cochon  de  lait. 
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payfan  n’étant  point  en  état  de  s’en  donner  de  pa- 
reilles , il  garnilfait  de  châtaignes  les  poulets  , les 
oies,  & les  cochons  de  lait  qu’il  mangeait. 

Pour  paner  les  oifeaux  rôtis , on  ne  fe  fervait 
point,  comme  nous,  de  pain  émietté,  mais  de  fu- 
cre,  ou  de  certaines  poudres  aromatiques,  imbibés 
de  jus  d’orange  &:  d’eau- rofe.  Il  y avait  plufieurs 
de  ces  poudres  ; 8c  on  les  employait  quelquefois 
pour  d’autres  alimens.  Parmi  les  objets  de  nourri- 
ture que  du  Fouilloux  (a)  regarde  comme  propres 
aux  haltes  de  challe  , il  compte  les  longes  de  veau , 
froides,  8c  couvertes  de  poudre  blanche . La  poudre 
la  plus  célèbre  était  celle  qix’on  nommait , pour  fon 
excellence  , poudre  du  Duc . On  a vu  ci-deffus  qu’il 
y avait  des  rôties  au  vin , où  elle  était  ulitée.  Ar- 
naud de  Villeneuve  en  enfeigne  une  autre , de  fa 
compofition , qu’il  nomme  poudre  d’épices , qu’il 
compofe  de  fucre  , de  gingembre  , cardamome , 
canelle  8c  fafran,  pulvérifésj  8c  qui  peut  fervir, 
dit-il,  pour  affaifonner  les  mets.  Peut-être ia pou- 
dre du  Duc  n’était-clle  autre  chofe  que  celle-ci, 
à laquelle  on  aura  changé  ou  ajouté  par  la  fuite 
quelque  ingrédient. 

Champier  attribue  aux  Fauconniers  l’invention  Grillades* 
des  grillades.  En  effet,  il  eft  aifé  de  concevoir  que 
des  ChafTeurs,  tels  que  ceux-ci,  expofés  à éprouver 
quelquefois  la  faim , ont  du  , dans  ces  momens , 
chercher  à l’affouvir  de  la  manière  la  plus  prompte 


(a)  Auteur  d’un  Traité  de  Vénerie  qu’il  dédia  à Charles  IX. 
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& la  plus  facile  : & l’on  conçoit  encore  qu’il  était 
bien  plus  expéditif  pour  eux,  d’éventrer  ôc  de  met- 
tre fur  le  gril  , à l’inftant , une  perdrix  ou  une  caille 
qu'ils  venaient  de  prendre , que  de  la  fricalfer  ou 
de  la  faire  rôtir.  Un  motif  pareil  a fait  adopter  le 
meme  moyen  par  ces  valets  d’armée , que  nous  nom- 
mons Tartares  : ôc  de-là  vient  la  dénomination  de 
poulets  , ou  de  pigeons , à la  tartare , dont  nous  nous 
fervons  pour  exprimer  des  pigeons  ou  des  poulets 
grillés.  Au  refte  , Champier  nous  apprend  que  les 
grillades  étaient  fort  à la  mode  fur  la  table  des 
Princes > ôc  que  quelquefois  même  on  cuifait  ainfi. 
le  veau  Ôc  le  mouton , lorfqu’on  n’avait  pas  le  tems 
de  les  accommoder  autrement. 

Fortunat , dans  la  vie  qu’il  nous  a laiflee  de  StcRa- 
degondc  , raconte  que , pendant  tout  le  carême  „ 
excepté  le  Dimanche  , la  pieufe  Reine  ne  mangeait 
que  des  racines  ôc  des  herbes  potagères  -,  encore  y 
dit-il  ne  fe  permettait-elle  pas  de  les  ajfaifonner 
avec  de  l'huile  & du  fel.  C’eft-là  une  véritable  fa- 
lade  : ôc  au  refte , il  eft  fi  naturel  à l’homme  de 
manger  les  herbages  de  fes  jardins,  il  eft  fi  fim- 
ple  encore  de  corriger  leur  fadeur  naturelle , par 
l’aifaifonnement  de  l’huile , du  vinaigre  ôc  du  fel , 
qu'un  pareil  aliment  a du  être  de  tout  tems  en 
ufage. 

Je  ne  doute  nullement  qu’il  n’y  en  ait  eu  plu- 
fieurs  du  même  genre.  Taille vant,  il  eft  vrai,  n’en 
parle  point*,  mais  Platine  en  cite  un  allez  grand 
nombre , dont  plufieurs  ont  pafte  de  mode  aujour- 
d’hui. Telle  eft,  par  exemple  , la  falade  de  porreaux  > 
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mis  fous  la  Cendre  , qu'  on  mangeait  avec  du  fel  8c 
du  miel } celle  de  bourache , de  mente  ôc  de  per- 
fil , qu'on  mangeait  avec  du  fel  8c  de  l'huile  fans 
vinaigre  j celle  d'ognons  cuits,  aflaifonnée  de  vin 
doux  ÿ enfin  celle  qu’on  appel.lait  de  plufieurs  her- 
bes , qui  s'aflaifonnait  comme  les  nôtres,  mais  qui 
était  compofée  de  laitues , de  fenouil , de  perfil , 
cerfeuil,  mente,  baume , origan , bourache,  afca- 
rolle , fleurs  de  fureau.  L'auteur  obferve  que , pour 
manger  cette  derniere  , il  fallait  être  muni  de 
bonnes  dents. 

Mais  la  plus  extraordinaire  de  toutes  était  celle 
qu’on  faifait  avec  du  perfil,  de  la  mente,  des  pattes, 
des  crêtes , des  têtes,  8c  des  foies  de  volaille,  cuits, 
8c  qu’on  aflaifonnait  avec  du  poivre , du  vinaigre , 
8c  de  la  canelle. 

Selon  Ch.  Etienne,  de  re  hortenfi , ( ann.  1539) , 
on  mangeait  en  falade  le  fenouil  lorfqu'il  était  ten- 
dre (a)’,  la mélongene  ou  la  pomme  d'amour,  cuite 
de  la  même  maniéré  que  les  champignons  ( b ) *,  la 
carotte,  cuite  dans  le  vin,  ou  fous  les  cendres*, 
enfin  la  raiponfe  : mais  celle-ci , fur-tout  en  carême, 
était  un  mets  réfervé  pour  les  riches. 

Le  même  auteur  met  au  nombre  des  falades,  les 
afperges , parce  qu'on  les  mangeait  au  vinaigre  8c 
à l'huile.  Au  refte , il  paraît  qu’on  les  aimait  cro- 


(a)  De  Serres  ( an.  1600)  ajoute  qu’on  le  faifaic  blanchir  J 
5c  alors  , dit-il,  c’eft  une  falade  exquife. 

(b)  La  pomme-d’amour , ainû  apprêtée  , paflaiï  pour  un  exccb? 
km  aphrodisiaque. 


Fournitu- 
/es  de  fala- 
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quantes,  8c  que  Ton  fe  contentait  de  les  trempe* 
un  inftant  dans  l’eau  chaude j car,  félon  lui , quand 
on  voulait  exprimer  la  promptitude  avec  laquelle 
quelqu’un  avait  fait  une  chofe  quelleconque,on  difait 
proverbialement  qu’il  n’y  avait  pas  mis  plus  de  tems 
qu’une  afperge  à cuire. 

Je  crois  fans  peine  Champier  , lorfqu’il  écrit 
qu’une  des  falades  les  plus  eftimées  de  fon  tems  était 
l’orange  8c  le  citron,  coupés  par  tranches  8c  fau- 
poudrés  de  fucre.  Je  le  crois  encore,  lorfqu’il  m’ap- 
prend qu’on  en  faifait  une  avec  les  fommités  de 
la  mauve , du  houblon  , 8c  de  la  brionne  j une 
autre  avec  des  ognons  8c  des  concombres,  confits 
pendant  plufieurs  heures  dans  le  vinaigre  ; une 
autre  enfin,  ufitée  en  Lorraine,  8c  qui  confinait 
en  crelfon  de  fontaine  qu’011  aflaifonjiait  avec  le 
court-bouillon  dans  lequel  on  avait  fait  cuire  du 
poilLon.  Mais  dois-je  le  croire , quand  il  m’afiure 
qu’on  mangeait , comme  telle,  l’ortie  encore  jeune? 

La  Quintinie , au  dernier  fiècle,  regardait  la  mâ- 
che comme  une  falade  fauvage  & rufiique  , qu'on  fait 
rarement  paroître  en  bonne  compagnie . 

C’efi:  dans  le  même  fiècle  qu’a  commencé  à de- 
venir fréquent  l’ufage  des  fournitures-,  parce  la 
laitue  étant  devenue  alors  la  falade  la  plus  ufitée  , 
il  fallut  relever  fon  infipidité  naturelle  par  quelques 
herbes  aromatiques.  Le  même  la  Quintinie  compte 
au  nombre  de  ces  fournitures,  le  baume,  l’eftragon, 
lapaflepiere,pimprenelle,  civette,  fenouil,  cerfeuil, 
bafilic,  roquette,  corne-de-cerf , creflon-alénois , 
pourpier,  8c  tlippe-madame. 


* 
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Indépendamment  de  ce  qu'on  faifait  en  ce  genre 
pour  contenter  le  goût , on  cherchait  aulîi  à fatis- 
faire  les  yeux.  Pour  cela,  on  femait,  dit-il,  fur  la 
fuperficie  des  falades,  quelques  fleurs  de  buglofc, 
de  bourache , ou  de  violette,  qui,  en  les  enjolivant 
par  leurs  couleurs , provoquaient  l’appétit.  C’eft-ià 
probablement  ce  qui  a donné  lieu  à l’ufage  où  nous 
fommes  de  couvrir  quelques-unes  des  nôtres  par  des 
compartimens  de  différentes  couleurs  *,  ceux-ci  en 
violettes , ceux-là  en  anchois  > les  uns  en  perfll 
haché,  les  autres  en  jaunes  d’œufs,  durcis,  8c  coupés 
fort  menus. 

Outre  ces  fournitures  , qui  fe  fervaient  crues 
comme  la  falade  elle-même , il  y en  avait  d’autres 
qu’on  y employait  confites  au  vinaigre.  Au  tems 
de  de  Serres  , c’étaient  des  laitues  pommées,  des 
câpres,  des  aferolles,  du  fenouil,  du  pourpier,  des 
choux-cabus , 8c  des  côtes  de  poirée. 

Sur  les  côtes  maritimes,  on  confifait  de  même  la 
crifte-marine , ou  perce-pierre.  J’en  ai  parlé  ailleurs. 
Palifli,  {Traité  des  fels  divers , ann.  1580  ),  dit 
que  dans  les  roches  des  petites  îles  qui  bordent  la 
Saintonge , on  en  recueillait  de  très-bonne  pour  cet 
ufage.  Celle-ci , fraîche , était  même  excellente  en 
falade  j 8c  les  Parviens  l’eftimaient  tant , qu’ils 
avaient  eflayé , dit-il , d’en  tranfplanter  chez  eux 
l’efpece  > mais  elle  y avait  dégénéré. 

H, 
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CINQUIEME  SECTION. 

PâtiJJeries, 

Je  comprends  fous  ce  nom  général  i°.  les  pâtés 
chauds,  8c  tourtes  d’entrées;  20.  les  pâtés  froids,  les  gâ- 
teaux, les  pâtilîeries  fucrées,  en  un  mot  toutes  celles 
quife  fervent  en  entremets;  30.  enfin  les  pâtilîeries 
féches,  ou  croquantes,  qu’on  mange  au  delfert  ou  à 
la  collation,  comme  gauffres , 8c  échaudés,  8cc. 

L’art  de  la  pâtilferie  n’eft,  ainfi  que  je  l’ai  dit 
ailleurs , qu’une  fuite  des  progrès  de  l’art  de  la  bou- 
langerie. Quand  on  fut  faire  du  pain  palfablement 
bon , bientôt  fans  doute  on  voulut  faire  aufii  des 
gâteaux  , des  brioches , c’eft-à-dire , des  pains  plus 
délicats , dans  lefquels  on  mêla , pour  les  rendre 
tels , des  œufs , du  miel , du  beurre , 8c  autres  alfa i- 
fonnemens  femblables.  En  creufant,  en  élargilîant 
cette  pâte , il  fut  aifé  d’y  mêler  de  la  crème , des 
légumes , des  fruits.  Un  couvercle  de  pâte  ajouté  ; 
8c  l’on  pouvait  y enfermer  de  la  viande. 

Quoique , fuivant  la  marche  naturelle  des  chofes, 
les  pâtilîeries  grades  parailîent  devoir  être  une  in- 
vention poftérieure  aux  deux  autres  , c’eft  cepen- 
dant celle  que  mes  le&ures  m’ont  prouvé  être  la 
plus  ancienne.  Peut-êcre  même  ferait-il  vrai  de  dire 
que  c’eft  une  invention  nationale.  Au  moins  ne 
trouve-t-on  ni  chez  les  Grecs  , ni  chez  les  Latins , 
aucune  exprcflîon  qui  lignifie  un  pâté  de  chair.  Celle 
qui  pourrait  le  défigner  davantage  , eft  1 ’artocreas  de 

Perfe 
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Perfe  y mais  on  convient  généralement  que  par  là 
le  Satyrique  n’entend  qu’un  hachis  de  viande  & de 
pain  j comme  le  prouvent  les  deux  mots  grecs  dont 
eft  compofé  celui  d’artocreas. 

Quoi  qu’il  en  foit , le  goût  pour  l’efpece  de  pâtif- 
ferie  dont  il  s’agit  eft  un  des  plus  anciens , ainli 
que  l’un  des  plus  étendus,  qu’aie  eus  la  Nation.  On 
en  trouve  des  exemples  jufques  chez  les  Moines. 
Souvent  même  les  vaffaux  qui  dépendaient  d’eux 
étaient  aifujétis  à leur  fournir  , tous  les  ans , à cer- 
tains termes,  un  certain  nombre  de  pâtés.  Quand 
S.  Anfégife,  Abbé  de  Fontenelle,  donna  au  com- 
mencement du  IXe  lîecle  une  Conftitution  à fon 
Monaftere,  il  y régla  le  nombre  de  ceux  que  les 
villages  8c  les  fermes,  relevant  de  l’Abbaye,  feraient 
tenus  de  lui  donner  annuellement  : c’étaient  trente- 
huit  pâtés  d’oies,  8c  quatre-vingt-quinze  de  poulets, 
à la  Nativité  j 8c  autant  à Pâques  (a). 

Une  pareille  redevance  féodale  prouve , ce  me 
femble,  que  l’art,  ainfi  que  l’ufage  de  la  pâtiffierie, 
étaient  très-répandus  *,  elle  prouve  que  la  pâtiffierie 
dont  il  s’agit , quoique  la  plus  difficile  de  toutes , 
était  une  des  chofes  familières  aux  femmes  de 
ménage , 8c  que,  jufques  dans  les  villages,  les  fer- 
mières favaient  la  faire , comme  elles  lavaient  8c 
fa  vent  encore  faire  le  pain. 


(a)  On  fe  rappelle  ce  qui  a été  die  ci-defliis,  que  les  Religieux  , 
pendant  long-tems,  avaient  regardé  les  volatiles  comme  aliment 
maigre  , & que  , quand  le  Concile  d’Aix-  la  • Chapelle  les  leuc 
interdit  en  817  , il  leur  permit  d’en  manger  pendant  quatre  joue»* 
à Pâques,  ôc  autant  â Noël. 

Tome  IL 
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Dans  un  état  des  biens  ôc  des  revenus  du  Mo- 
nafterc  de  S.  Riquier , drefle  au  même  fiècle  par 
l’Abbé  Héric , il  cft  parlé  de  douze  fours  bannaux, 
appartenant  à l’Abbaye  i lefquels  rapportaient  par 
an,  entr’aurres  chofes,  trois  cens  flans  chacun. 

Quelquefois  cependant,  au  lieu  d’exiger  des  vaf- 
laux  qui  dépendaient  du  Monaftere  la  pâtilferic 
en  nature , on  exigeait  d’eux  feulement  ce  qui  en- 
trait dans  la  pâtiflerie  elle-même.  C’eft  ainfi , par 
exemple,  que  Charles-le-Chauve,  par  une  charte  de 
l’an  8 (il,  en  faveur  de  l’Abbaye  de  S.  Denis,  oblige 
certaines  fermes  à fournir  annuellement  à cette 
Abbaye  cinq  modius  de  froment,  onze  cens  œufs, 
Ôc  feize  modius  de  miel  ; ôc  ce  tribut,  il  ftipule 
expreflement  que  c’efl:  pour  la  pâtiflerie  que  le 
Monaftere  fera , certains  jours  de  l’année. 

Un  des  plaiftrs  ordinaires  des  veillées,  dans  cer- 
tains tems,  était  d’y  manger  de  la  pâtilferic.  Chaque 
payfane  en  régalait  à fon  tour  l'aflemblée  ^ elle  ap- 
portait tout  ce  qui  était  néccflaire,  y travaillait 
pendant  que  les  autres  s’occupaient  de  leur  ouvrage  j 
ôc  l’on  finiflait  la  foirée  par  ce  petit  feftin  , au 
mérite  duquel  l’appétit  commun  ôc  la  joie  du  lieu 
ajoutaient  encore.  Le  Roman  de  Jean  d3 Ave  nés , 
Poëme  manuferit  du  XVe  fîècle  , nous  repréfente 
avec  des  couleurs  fort  agréables , une  de  ces  veillées. 

« C’eft-là,  dit-il , que  les  femmes  ôc  les  filles  vien- 
« nent  travailler.  L’une  carde,  l’autre  dévidé  \ celle- 
» ci  file , celle-là  peigne  du  lin  : ôc  pendant  ce  tems 
'»  elles  chantent,  ou  parlent  de  leurs  amours.  Si 
» quelque  fillette,  en  filant,  laifle  tomber  fon  fu- 
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« feau,  ÔC  qu’un  garçon  puifle  le  ramafier  avant 
« elle  j il  a le  droit  de  l'embraser.  Le  premier  & le 
» dernier  jour  de  la  femaine  , elles  apportent  du 
» bedrre , du  fromage , de  la  farine , 8c  des  œufs, 
u Elles  font,  fur  le  feu , des  ratons , des  tartes  , 

» gâteaux,  pains  ferrés,  8c  autres  friandifes  fem- 
» blables.  Chacun  mange  *,  après  quoi , on  danfe  au 
» fon  de  la  cornemufe  } puis  on  fait  des  contes  } on 
» joue  à fouffler  au  charbon , 8cc.  » 

Les  Cabaretiers  qui  donnaient  à manger  chez  eux,  ËtaMîflè- 
fourniflaient  ordinairement  de  la  pâtiflerie,  S.  Louis,  pâSffiers, 
en  1270,  donna  des  Statuts  à ces  fortes  de  Pâtiiîiers  5 
8c  y ce  qui  nous  furprendra  dans  un  Monarque  fi 
religieux,  c’eft  qu’il  leur  permit  de  travailler,  tous 
les  jours  de  l’année , excepté  le  dimanche  } tandis 
qu’il  y avait  une  trentaine  de  fêtes,  où,  comme  je  l’ai 
remarqué  ci-devant,  il  avait  interdit  tout  travail  aux 
Boulangers. 

On  ne  fît  cependant  une  Communauté  particu- 
lière des  Pâtiflîers  qu’en  1567. 

Leur  enfeigne  alors  était  une  lanterne  , qu’ils  al- 
lumaient  , le  foir , pour  éclairer  leur  boutique  *,  fiers, 
comme  font  encore  aujourd’hui  les  Chaircui tiers  r 
mais  leur  lanterne  était  fermée  , tranfparente , 8c 
ornée  , fur  toute  fa  circonférence  , de  figures  gro- 
tefques  8c  bifarres.  Ces  figures  les  avaient  fait  nom- 
mer lanternes  vives.  C’était  un  des  ornemens  que  , 
dans  l’origine  , on  avait  employé  fur  la  fcène  pour 
la  représentation  des  Farces  , Mifteres  , 8c  Sotties 
qui  pendant  long-tems  formèrent  notre  Théâtre. 

On  les  en  exclut  par  la  fuite}  8c  les  Pâtifilers,  je  n« 
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fais  trop  pourquoi , s’en  emparerent.  Ceux-ci  en  coiv 
ferverent  l’ufage  jufqu’au  dernier  fiècle.  Régnier 
.(  Satire  XI),  faifant  une  peinture  burlefque  de  cer- 
,taine  vieille , dit  qu’elle 

RefTembloir,  tranfparente  , une  lanterne  vive 
Donc  quelque  Pâticier  amufe  les  enfans  ; 

Où  des  oiions  bridés,  guenuches,  éléfans. 

Chiens,  chats,  lievres  , renards,  & mainte  étrange  bête 
Courent  l’un  après  l’aucre. 

Pâtiflferies  Pendant  long-tems , les  artifans  dont  il  s’agit  ne 
domeftiques.  , ' .a  / N , , 

vendiren  t gueres  que  des  pâtes  ou  tourtes  a la  viande  : 

les  meres  de  famille  continuèrent  de  fabriquer  elles- 
mêmes  les  autres  pâtilferies.  C’était-là  un  talent 
dont  on  fe  piquait  dans  les  Châteaux  > ainft  que 
dans  les  villes  & dans  les  villages.  Il  faifait  partie 
de  l’éducation  des  jeunes  demoifelles  j il  fallait  être 
bien  grande  dame  pour  s’en  dilpenfer,  ôc  nous 
avons  encore  beaucoup  de  Provinces  où  l’an- 
cienne maniéré  de  penfer  ôc  d’agir  fubfifte  tou- 
jours. 

Phés  Quant  aux  pâtilferies  de  viande  , il  n’eft  pas  fur- 
froidsS  & prenant  qu’une  Nation  chez  laquelle  les  épices  étaient 
fi  fort  en  ufage  3 ainfi  qu’on  l’a  vu  plus  haut,  aimât 
un  mêts  qui  réunifiait  la  faveur  des  ragoûts  avec 
l’économie.  Taille vant  ôc  Platine  citent  un  grand 
nombre  de  pâtés , ufités  de  leurs  tems  : cet  article 
eft  même  un  des  plus  confidérables  de  leur  ouvrage. 
Jls  en  ont  de  froids , de  chauds , tant  en  viande  de 
boucherie,  en  menu  de  gros  gibier,  qu’en  volaille 
ôc  en  poifTon.  Quoique  ces  pâtés  ne  fulfent  pas  tout- 
à-fait  ce  que  font  aujourd’hui  les  nôtres  , cependant 
la  différence  entre  les  uns  ôc  les  autres  n’eft  point 
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afTcz  grande  pour  mériter  que  je  m’y  arrête.  Le  feul 
qui  m’ait  paru  digne  de  remarque , eft  celui  de 
bête  fauve,  dont  on  trouve  les  procédés  dans  Platine. 
D’abord,  la  chair  de  l’animal  était  cuite  dans  l’eau 
avec  fel  8c  vinaigre , puis  lardée.  Outre  cette  pre- 
mière barde , on  lui  en  faifait  une  fécondé  avec  du 
poivre,  de  la  canelle,  8c  du  lard  gras,  pilés  enfemblc 
8c  réduits  en  forme  de  pommade.  Dans  cette  en- 
veloppe de  graiffe  épicée,  on  enfonçait  des  doux 
de  gérofle , de  maniéré  à la  couvrir  entièrement j &: 
enfin  on  mettait  le  tout  en  pâte. 

C’eft  probablement  quelque  accommodage  pareil 
qui  a donné  lieu  au  vieux  proverbe , être  comme  coq 
en  pâte  ; pour  exprimer  quelqu’un  à qui  rien  ne 
manque,  8c  qui  fe  trouve  mollement  au  milieu 
de  toutes  fes  aifes. 

Des  différentes  fortes  de  pâtés  en  ufage  autrefois , 
ce  font  ceux  de  viande  froide  qui  ont  le  mieux 
confervé  leur  faveur  auprès  de  nous.  Plufieurs  de 
nos  villes  fe  font  même  fait  en  ce  genre  une  répu- 
tation & une  forte  de  commerce.  Pithiviers  a fes 
pâtés  de  mauviettes  ; Périgueux  ceux  de  perdrix  , 
aux  truffes  ; Amiens,  ceux  de  dindons  ôc  de  canards, 
Angers  8c  Cân,  de  poulardes;  Verfailles,  de  foies 
gras  ; Strasbourg  8c  Touloufe , de  foies  d’oies  ; 
Rouen , de  veau  de  rivière , 8cc.  De  nos  jours , 
un  Patiflier  de  Paris,  nommé  Jacquet,,  y a inventé 
les  pâtés  de  jambon. 

Au  dernier  fiècle , on  faifait  dans  cette  ville , 
avec  des  abattis  de  pigeons,  une  forte  de  pâtés 
communs , qu’on  appellait  pâtés  de  requête ; mais  ils 
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étaient  fi  poivrés,  dit  Gontier , que  le  peuple  feul 

«’en  accommodait. 

Anciennement  les  petits  pâtés  ordinaires  fe  fai- 
faient  avec  du  bœuf  haché  8c  des  raifins  fecs.  Au- 
jourd’hui , l’on  y emploie  du  veau  , 8c  un  grain  de 
verjus,  quand  c’eft  la  faifon. 

A Paris,  ils  fe  colportaient  8c  fe  criaient  dans  les 
rues.  L’Hôpital,  lorfqu’il  fut  Chancelier,  en  défen- 
dit la  vente.  Le  motif  qu’il  allègue  dans  Ion  Ordon- 
nance, eft  qu’un  pareil  commerce  favori  fait  d’un 
côté  la  gourmandife,  8c  de  l’autre  la  parelfe.  Certes, 
fi  l’Hôpital  n’avait  eu  à préfenter  à la  poftérité 
d’autres  titres  que  celui-ci,  je  doute  que  fon  nom 
eût  été  placé  parmi  ceux  des  Grands-hommes  de  la 
Nation, 

Dans  la  Faculté  de  Médecine , lorfqu’un  Licencié 
prenait  le  bonnet  doctoral,  à la  fin  de  l’a&e  qui 
précédait  fa  réception  il  donnait  aux  anciens  Doc- 
teurs un  déjeuner , lequel  confiftait  en  petits  pâtés. 
Par  la  fuite,  ce  déjeuner  fut  changé  en  une  rétri- 
bution de  dix  fous,  pour  chaque  Doéteur  qui 
aiîiftait  à l’aéte^  mais  l’aéte  retint  toujours  fon  pre- 
mier nom  de  pajlillaria , Ôc  il  le  porte  encore  au- 
jourd’hui. 

Au  XIIIe  fiècle,  les  rifToles  (e  faifaient  fimple- 
ment  avec  de  la  graiffe  ou  du  beurre  y ce  n’était 
qu’une  forte  de  galette  ou  d’échaudé , mais  pafie 
par  la  poêle  8c  rijfolé . Bientôt  on  y joignit  de  la 
viande  hachée,  comme  nous  faifons  encore  main- 
tenant *,  8c  alors  ils  ne  différèrent  des  petits  pâtés  or- 
dinaires qu’en  ce  qu’ils  eurent  une  autre  forme* 
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Dans  les  ftatuts  qui  furent  donnés  aux  Pâtiflîers  en 
1440,  il  leur  eft  défendu  d’employer,  en  rilfoles, 
de  la  viande  de  porc  ladre.  Dans  les  ftatuts  de  1566, 
il  eft  ordonné  que  la  chair  qu’ils  emploieront , foit 
du  veau,  du  mouton,  6c  de  la  tranche  de  bœuf. 
Cependant , outre  ces  riftoles  grafles,  on  continua 
d’en  faire  qui  furent  maigres , 6c  dans  lefqueiles  il 
n’entrait  rien  de  gras.  Les  ftatuts  de  1 $66  en  par- 
lent. Le  Roi  faifait  cotation > dit  la  Duchelfe  de 
Montpenfier  dans  fes  Mémoires  ; la  Reine  lui  envoya 
demander  des  riffoles  > & moi  auJJL . 

Dans  la  balfe  latinité , le  mot  torta  lignifiait  une 
grolfe  miche,  ronde,  de  pain  ordinaire.  Poftérieure- 
ment,  on  nomma  ainft  le  pain  noir,  à l’ufage  de$ 
payfans  ôc  des  gens  du  peuple.  « Le  pain  qui  nous 
» fert  de  nourriture  eft  de  la  tourte , difent  les  Sta- 
» tuts  des  Chartreux  } car  jamais  nous  ne  mangeons 
» de  pain  blanc  ».  L’exprellion  s’eft  confervée  dans 
plufieurs  de  nos  Provinces.  En  Bretagne,  par  exem- 
ple, on  appelle  tourte,  la  miche  pefant  quarante- 
quatre  livres,  demie-tourte,  celle  qui  en  pefe  vingt- 
deux*  6c  quart  de  tourte,  la  miche  de  douze. 

Quoique  les  pâtés  chauds  fulfent  faits  rde  fleur  de 
farine , cependant  comme  ils  étaient  ronds , ainft  que 
la  tourte  de  pain , on  les  nomma  également  tourte 
ou  tarte,  foit  qu’ils  fulfent  en  légumes,  foit  qu’ils 
fulfent  en  viande  ou  en  poilfon.  Mais  dans  le  XVe fîè- 
cle  on  les  diftingua}  6c  c’eft  Taillevant  qui  en  fai** 
la  remarque.  Toute  pâtilferie  qui  renfermait  de  la 
chair  ou  du  poilTon , fe  nomma  pâté  *,  6c  l’on  ré- 
ferva  le  nom  de  tarte  à celle  qui  contenait  du  lai- 
tage , des  fruits,  des  herbes  ou  des  confitures.  Nous^ 
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autres,  nous  avons  renoncé  à cette  divifion;  8c  nous 
difons  également  tourte  de  pigeons,  tourte  d’épi- 
nars , de  confitures,  de  franchipane,  8cc. 

Dans  un  compte  de  l’an  13335  pour  la  Maifon 
de  Humbert,  Dauphin  de  Viennois,  il  eft  men- 
tion de  tourtes  à la  parméfane  : dans  Taillevant,  de 
tarte  couverte  ; de  tarte  jacopine  ; bourbonnaife  ; à 
deux  vifages;  aux  poires  ; aux  pommes:  dans  Pla- 
tine, de  tarte  blanche  ; tarte  commune  ; tarte  aux 
raves  ; au  coing  ; à la  courge  ; à la  fleur  de  fureau  ; au 
riz  ; au  gruau  d’avoine;  aux  rofes  ; aux  châtaignes  ; au 
millet;  aux  cerifes;aux  dattes;  aux  herbes  du  mois  de 
mai  : dans  Charles  Etienne,  d’une  tarte  à l’italienne, 
qui  était  faite  aux  herbes  fines;  (peut-être  celle-ci  eft- 
clle  la  même  que  la  dernière  de  Platine  ) : enfin  dans 
un  ouvrage  du  même  tems,  que  je  citerai  plus  bas,  de 
txirte  d’Angleterre, tarte  de  crème,  de  moelle  de  bœuf, 
de  pommes  hachées  bien  en  broc,  de  pruneaux,  de 
vin  blanc;  de  tarte  angouloufée,  tarte  ancienne, 
tarte  fanaide  , de  courte  de  godiveau , tourte  d’afi- 
fiettes , de  béatilles. 

Ordinairement , au  tems  des  fruits,  dit  Champier , 
on  faifait  entrer  dans  la  compofition  des  tourtes,  plu- 
fleurs  fruits  de  différentes  efpèces.  Par  exemple,  on 
les  compofait  partiellement  de  fraifes,  d’abricots, 
de  prunes,  d’herbages,  de  crème,  de  verjus,  &c; 
8c  en  les  rendant  ainfi,  jaunes,  vertes,  blanches, 
8c  rouges,  par  compartimens , l’on  formait  des  def- 
fins  agréables  à l’œil. 

L’auteur  nous  apprend  qu’un  Cardinal  de  fon 
tems,  homme  de  la  plus  grande  diflinélion,  mais 
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qu'il  ne  nomme  pas,  avait  inventé  des  tourtes  aux 
nèfles,  aflaifonnées  avec  de  l'hippocras. 

L'Etoile , voulant  nous  peindre  les  profitions  in- 
fenfées,  les  dépenfes  extravagantes  de  d’O,  rapporte 
que  ce  Surintendant  des  finances  furpajja  en  prodi- 
galités & en  excès  les  Rois  & les  Princes  ; & quey 
jufqu à fes  foupers  y il  faifoit  fervir  des  tourtes , com- 
pofées  de  mufc  & d’ambre,  qui  revenoient  à vingt- 
cinq  écus.  Mais  ces  recherches  de  gourmandife  n'en- 
traient point  dans  les  mœurs  de  la  Nation;  elles 
étaient  particulières  à un  homme  qui,  après  être 
parvenu  à fa  place  par  un  million  de  baflefles , y 
diflipa  par  un  luxe  infol ent  les  tréfors  de  l'Etat  qu'il 
opprimait  ; tandis  que  d’un  autre  côté  il  laiflait  fon 
Prince  dans  Le  plus  grand  befoin. 

On  connaiflait  alors  parmi  nous  une  autre  forte 
de  tourte,  délicate,  mais  moins  chère.  Elle  fe  nom- 
mait tarte  de  maflepain,  de  fe  faifait,  au  rapport 
de  de  Serres,  avec. des  amandes  pilées,  aromatifées 
d’eau- rofe,  & aflaifonnées  de  moitié  de  leur  poids 
en  fucre.  Quand  elle  était  à moitié  cuite,  on  la 
tirait  du  four  pour  la  glacer  avec  du  fucre  & du 
blanc  d’œuf  ; après  quoi  on  achevait  de  la  cuire  en 
entier. 

L'ufage  de  glacer  les  tourtes  fe  maintint  dans  le 
dernier  fiècle  ; mais  leur  forme  changea.  Au  centre 
de  leur  circonférence  on  éleva  une  forte  de  rocher, 
qui  était  compofé  de  differentes  confitures;  & tout 
au  tour  on  implantait»,  fur  la  pâtiflerie,  des  dragées, 
des  piftaches,  des  zeftes  de  citron  confits.  Cette 
éminence  en  confitures  tenait  à une  mode  qui  füb- 
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fiftait  alors.  Comme  je  le  dirai  ailleurs,  & qui  con- 
finait à fervir  en  pyramide  les  viandes  & les  fruits  de 
deflert.  Quant  à l’ufage  de  piquer,  dans  la  pâtif- 
ferie,  des  dragées  & des  zeftes,  on  fait  qu’il  fub- 
fifte  encore  pour  certains  pains-d  epices. 

La  Picardie  était  renommée  pour  fes  tartes,  & 
fur-tout  pour  fes  tartes  à la  crème  ; c’eû  le  témoi- 
gnage que  lui  rendent  plufieurs  Auteurs  des  deux 
derniers  fiècles.  Dans  les  aflemblées  de  fociété , la 
coutume  était  que  celui  chez  lequel  on  fe  réunifiait 
donnât  aux  divers  membres  de  la  coterie  une  cola- 
tion  avec  des  rafraîchiflemens.  Or  le  principal  mets 
de  cçs  colations  était  une  tarte  : ce  qui  fit  nommer 
les  afTemblées,  tartarins  ; nom  qu’elles  portent  en- 
core actuellement. 

Les  flans  étaient  ufités  dès  les  premiers  terris  de 
la  Monarchie  > ôc  on  les  regardait  comme  un  plat 
digne  de  la  table  des  Rois,  puifqu’au  rapport  de 
Fortunat,  c’était  une  des  pieufes  adrefles  qu’em- 
ployait la  fainte  Reine  Radegonde  pour  fe  mortifier. 
Sous  prétexte  qu’elle  les  aimait  mieux  en  pâte  de 
(egle  ou  d’avoine  , elle  commandait  qu’on  les 
lui  fît  ainfi  ; mais,  quand  on  les  lui  fervait,  elle 
ne  mangeait  que  la  pâte  grofîîère  dont  ils  étaient 
enveloppés,  & laiflait  la  crcme  délicate  qu’ils  con- 
tenaient. 

Ce  mets  a été  quelquefois  une  des  redevances 
que  la  féodalité:,  ou  le  droit  de  bannalité,  exigè- 
rent. On  a lu  ci-deflus  que  le  Monaftère  de  S.  Ri- 
quier  poffédait  au  IXe  fièclc  douze  fours  bannaux, 
qui,  tous  les  ans,  lui  rapportaient  chacun  trente 
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flans , dix  fous,  8c  trois  cens  pains.  Ces  pains,  fans 
, doute,  étaient  fournis  en  paiement  par  ceux  des 
valfaux  qui  venaient  cuire  aux  fours  ; mais,  puif- 
que  chaque  four  en  produifait  trois  cens,  il  s’enfuit 
qu’on  cuifait  du  pain  dans  tous  les  douze,  8c  qu’il 
n’y  en  avait  aucun,  dans  ce  nombre,  qui  fût  ré- 
fervé  Ipécialement  pour  la  pâtiflerie.  Néanmoins  * 
par  la  fuite , les  bannalités  en  eurent  quelques-uns 
qui  furent  uniquement  confacrés  à cë  dernier  ufage* 
Il  exifte  une  charte  donnée  en  1316  par  Robert , 
Evêque  d’Amiens , à la  Commune  de  Montreuil  ; 
par  laquelle  le  Prélat  permet  aux  Montreuillois  d’éta- 
blir dans  leur  ville  deux  fours  bannaux , pour  y cuire 
tartes , flancs  , & autres  pâtijjeries.  Un  pareil  éta- 
bliflement  femblait  une  chofe  nécelfaire,  puifque 
la  chaleur,  requife  pour  la  cuilfon  du  pain,  n’eft 
pas  celle  qu’exigent  des  pâtes  plus  légères  ; mais  il 
l’était  fur-tout  pour  une  Province  dont  les  habitans 
faifaient  de  la  pâtilferie  un  de  leurs  principaux 
alimens. 

Parmi  les  chofe  s renommées  en  France  au  XIII* 
flècle,  la  lifte  des  Proverbes , déjà  citée  plulîeurs 
fois,  compte  les  pâtés  de  Paris,  les  flans  de  Char- 
tres ( a ),  & les  tartes  de  Dourlens. 

Les  gohieres  8c  les  popelins,  ulîtés  du  tems  de 
Liébaut,  n’étaient  qu’une  efpèce  particulière  de 
flans.  Il  entrait  de  la  crcme  dans  les  gohieres,  8c 
du  fromage  dans  les  popelins. 


(a)  Dans  les  atteliers  des  monnaies , on  appella  flans  les  pièce* 
.de  métal  , taillées  & arrondies , avant  qu'elles  fuflènt  frappées. 


Gohieres  , 
^ popelins. 


Câteaux. 


Gâteau 
fes  dois. 
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Il  eft  mention  de  gajleaux  feuilles  y c’efl-à-dire  , 
feuilletés  , dans  une  autre  charte  du  même  Robert , 
Evêque  d’Amiens , datée  de  l’an  1 3 1 1 : 8c  puifquc 
ceux-ci,  qui  font  d’une  compofition  plus  compli- 
quée, étaient  déjà  connus  alors,  il  eft  plus  que 
probable  que  les  gâteaux  fimples  exiftaient  déjà  pré- 
cédemment. 

De  tous  les  genres  de  pâtilferie,  cette  dernière  a 
été  la  plus  ufitée,  parce  qu’elle  était  la  plus  aifee  à 
faite  8c  la  moins  coûteufe  ; n’étant  compofée  que 
de  farine  8c  de  beurre , auxquels  on  ajoutait  quel- 
ques jaunes  d’œufs.  Quoique  la  plupart  des  autres 
fuifent  plus  délicates,  & plus  faites  par  conféquent 
pour  les  jours  de  fête  8c  de  réjouilfance,  c’était  un 
gâteau  cependant  qu’on  employait  pour  la  petite 
agape  de  la  veille  des  Rois;  c’était  dans  un  gâteau 
qu’on  enfermait  cette  fève  à laquelle  était  deftinée 
la  fouveraineté  du  feftin.  En  un  mot , point  de  fa- 
mille en  France  où  l’on  ne  mangeât  un  gâteau  ce  > 
jour-là;  point  de  famille  où  les  pères,  les  gendres, 
les  mères,  8c  les  enfans  ne  fe  raffemblafient  pour  cé- 
lébrer enfemble  cette  forte  d’orgie  bruyante,  mais 
amicale  ; la  feule  peut-être  où  tous  les  âges  réunis 
trouvaient  le  moyen  de  s’amufer  également  ; la  feule 
qui  fut  exempte  de  médifance,  de  libertinage,  d’i- 
vrelfe  8c  d’intempérance  ; la  feule  enfin  que  la  mo- 
rale n’ait  pu  improuver,  parce  qu’elle  contribuait  à 
relferrer  la  concorde  8c  l’union  des  familles  : fête 
heureufe,  qui,  établie  par  la  fimplicité  des  mœurs, 
maintenait  les  mœurs  à fon  tour,  8c  qu’à  ce  titre 
tout  bon  citoyen  doit  voir  avec  regret  s’abolir  in- 
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fenfiblement  par  la  froide  dignité  de  nos  mœurs 
actuelles. 

Pour  les  perfonnes  qui , n’étant  point  dans  l’ha- 
bitude de  faire  ôc  de  cuire  leur  pain , l’achetaient 
chez  le  Boulanger,  c’était  celui-ci  qui  leur  four- 
nilfait,  ce  jour-là,  le  gâteau  des  Rois.  A Paris  même, 
chacun  de  ces  artifans  était  dans  l’ufage  d’en  en- 
voyer un  à fes  pratiques  : mais , au  commencement 
du  fiècle  où  nous  vivons , les  Pârifliers  s’aviferent  de 
réclamer  contre  une  coutume  qui  empiétait  fur  leurs 
droits  y ils  intentèrent  procès  aux  Boulangers  j & le 
Parlement,  fur  leur  requête,  rendit  en  1713,  3c  en 
1717,  un  Arrêt  qui  défendit  à ceux-ci  de  faire  à 
l’avenir  3c  de  donner  aucune  forte  de  pâtijTerie,  d’em- 
ployer du  beurre  3c  des  œufs  dans  leur  pâte,  3c 
même  de  dorer  leur  pain  avec  des  œufs.  La  défenfe 
au  refte  n’a  guères  eu  d’effet  que  pour  la  Capitale. 

L’ancien  ufage  fubfifte  toujours  dans  la  plupart  des 
Provinces. 

Celui  de  tirer  le  gâteau  s’obfervait  à la  table  des  Divertît 
Rois  mêmes  j 3c  nous  le  voyons  avoir  lieu  jufqu’au 
dernier  fiècle.  C’efl  ce  que  témoigne  Mad.  de  Motte-  * la 
ville  dans  fes  Mémoires  fous  l’an  1 648.  Ce  foiry  dit- 
elle  , pour  divertir  le  Roij  la  Reine  nous  fit  l'honneur 
de  nous  faire  apporter  un  gâteau  à Mad . de  Brégnyy  à 
ma fœur , & à moi , que  nous  f épar  âmes  avec  elle.  Nous 
humes  a fa  fanté  avec  de  Vhippocras  quelle  nous  fit 
apporter. 

Anne  d’Autriche,  qui  était  dévote,  faifait  même 
obferver,  en  cette  circonftance,  une  coutume  ufi- 
tée  dans  les  familles  bourgeoifes  pieufes,  de  couper. 
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pour  l’enfant  Jefus  ôc  pour  la  Vierge,  une  part  qu’on 
diftribuait  enfuite  aux  pauvres.  L’auteur  en  offre 
encore  la  preuve.  Pour  divertir  le  Roi , ajoute-t-elle, 
(ann.  1649),  la  Reine  voulut  féparer  un  gâteau,  & 
nous  fit  l3 honneur  de  nous  y faire  prendre  part  avec  le 
Roi  & elle.  Nous  la  fîmes  la  Reine  de  la  fève  > parce 
que  la  fève  s3  étoit  trouvée  dans  la  part  de  la  Vierge . 
Elle  commanda  quon  nous  apportât  une  bouteille  d’hip - 
p ocras , dont  nous  bûmes  devant  elle  ; & nous  la  for- 
çâmes d3 en  boire  un  peu . Nou$  voulûmes  fatis faire  aux 
obligations  des  extravagantes  folies  de  ce  jour  ; & 
nous  criâmes , la  Reine  boit. 

Louis  XIV  aimait  beaucoup  cette  forte  de  diver- 
tifTement  ; cependant  on  a remarqué  que  toujours  il 
fut  y mettre  la  decence  ôc  la  dignité  dont,  pendant 
toute  fa  vie,  il  ne  manqua  jamaisd’entourer  fes  actions 
publiques.  On  en  jugera  par  celui  de  l’année  1684, 
4ont  la  defcription  fe  trouve  rapportée  dans  le  Mer- 
cure galant  (Janvier) , de  la  meme  année. 

La  falle  avait  cinq  tables  •,  une  pour  les  Princes  ôc 
Seigneurs , ôc  quatre  pour  les  Dames.  La  première 
de  celles-ci  était  tenue  par  le  Roi } la  fécondé  par  le 
Dauphin.  On  tira  la  fève  à toutes  les  cinq.  A la 
table  des  hommes,  elle  tomba  au  Grand-Ecuyer, 
qui  fut  Roi  : aux  quatre  tables  des  femmes,  la  Reine 
fut  une  Dame.  Alors  le  nouveau  Roi  ôc  les  Reines 
nouvelles , chacun  dans  leur  petit  Etat,  fe  choifirent 
des  Miniftres,  ôc  nommèrent  des  Ambalfadrices  ou 
des  Amballadeurs  pour  aller  féliciter  les  Puilfances 
voifines , ôc  leur  propofer  des  alliances  ôc  des  traités. 
Louis  XIV  accompagna  rAmbaifadriGe  députée  par 
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I fa  Reine.  Il  porta  la  parole  pour  elle-,  de,  après  un 
compliment  gracieux  au  Grand-Ecuyer,  il  lui  de* 
manda  fa  protection , que  celui-ci  lui  promit,  en  ajou* 
tant  que  s’il  n’avait  point  une  fortune  faite , il  méri- 
tait qu’on  la  lui  fit.  La  députation  fe  rendit  enfuite 
aux  autres  tables  > 8c  fucceflivement  les  Députés  de 
celles-ci  vinrent  de  même  à celle  de  Sa  Majefté.  Quel- 
ques-uns même  d’entr’eux,  hommes  8c  femmes, 
mirent  dans  leurs  difeours  8c  dans  leurs  proposions 
d’alliance  tant  de  finefle  8c  d’efprit,  des  allumons  (i 
heureufes,  des  plaifanteries  fi  adroites,  que  ce  fut 
pour  l’afTemblée  un  véritable  divertilTement.  En  un 
mot,  le  Roi  s’en  amufa  tellement,  qu’il  voulut  le 
recommencer  encore  la  femaine  fuivante. 

Cette  fois-ci,  ce  fut  à lui  qu’échut  la  fève  du 
gâteau  de  fa  table,  8c  par  lui  en  conféquence  que 
commencèrent  les  complimens  de  félicitation.  Il  les 
reçut  avec  cette  noblefïe  aftâble  qui  lui  était  propre. 
Une  Princefle,  l’une  de  fes  filles  naturelles , connue 
dans  l’hiftoirc  de  ce  te  ms -là  par  quelques  étourde^ 
ries,  ayant  envoyé  lui  demander  fa  protection  pour 
tous  les  événemens  fâcheux  qui  pourraient  lui  arri- 
ver pendant  fa  vie-,  je  la  lui  promets,  répondit-il, 
pourvu  qu’elle  ne  fe  les  attire  pas  : réponfe  qui  fit 
dire  à un  courtifan  que  ce  Roi-là  ne  parlait  pas  en 
Roi  de  la  fève.  A la  table  des  hommes,  on  fit  un 
perfonnage  de  carnaval , qu’on  promena  par  la  falle 
en  chantant  une  chanfon  burlefque.  Enfin,  la  fête  fe 
termina  par  la  leCture  d’un  faCtum  bifarre  que  venait 
de  publier  certain  Seigneur  de  village , homme  feru- 
puleux  8c  dévot,  qui  fe  plaignait  de  l'immodeftie  de 


fes  payfanes,  8c  qui  leur  avait  intenté  un  procès, 
parce  qu’elles  portaient  des  manches  li  courtes, 
qu’on  voyait  leurs  bras.  Ce  Mémoire  fit  beaucoup 
rire,  8c  il  excita,  parmi  les  convives,  une  joie  qui 
dura  toute  la  foirée. 

Dans  les  fiècles  antérieurs,  les  Souverains  8c  les 
Grands-Seigneurs  fe  faifaient  quelquefois  un  Roi 
de  table,  dont  ils  s’amufaient  pendant  le  repas. 
L’auteur  de  la  vie  de  Louis  III,  Duc  de  Bourbon 
(mort  en  1419)  voulant  montrer  quelle  était  la- 
piété  du  Prince,  remarque  que,  ce  jour-là,  il  fai- 
fait  fon  Roi  à! un  enfant  en  Vaage  de  huicl  ans  , le  plus 
povre  que  Von  trouvajl  en  toute  la  ville . Il  le  revêtait 
des  habits  Royaux,  8c  lui  donnait  fes  propres  Offi- 
ciers pour  le  fervir.  Le  lendemain,  l’enfant  man- 
geait encore  à la  table  du  Duc^  mais  alors  venoit 
fon  Maiftre-d3  hoftef  qui  faifoit  la  quejle  pour  le  povre 
Roi . Le  Duc  Loys  de  Bourbon  lui  donnoit  communé- 
ment quarante  livres  pour  le  tenir  à V ef colle  ; & tous 
les  Chevaliers  de  la  Cour , chacun  un  franc;  & les 
Efcuyers  j chafcun  demi-franc.  Si  montoit  la  fomme  au- 
cune fois  près  de  cent  francs,  que  Von  bailloit  au  père 
ou  à la  mère  peur  les  enfans  à enfeigner  à Vef colle 
fans  autre  œuvre  ; dont  maints  d'iceux  en  vivoient  à 
grant  honneur.  Et  cette  belle  couflume  tint  le  vail- 
lant Duc  Loys  de  Bourbon , tant  corne  il  vefquit. 

Au  refte  , les  gâteaux  à fève  n’étaient  pas  affedés 
excluüvement  pour  la  feule  fête  des  Rois.  On  en 
faifait  de  tels  dans  les  autres  jours  de  l’année  ou  l’on 
voulait  procurer  aux  repas  la  joie  8c  la  gaietc  qui 
étaient  propres  à celui-ci.  Un  de  nos  Po’etes  du 

XIIIe  fiècU 
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3&II*  fîècle,  décrivant  une  partie  de  plaifir  qu’il 
avait  faite  avec  plufieurs  amis  chez  un  Seigneur 
généreux  ôc  riche,  raconte  que  la  Dame  Châte- 
laine leur  pétrit  auffi-tôt  un  gâteau  qu’elle  fervit 
au  fouper.  Il  ajoute  que  ce  fut  à elle  que  le  ha- 
zard  donna  la  feve,  ôc  remarque  qu’elle  en  fut 
très-joyeufe. 

Si  nous  fift  un  gaftel  à feve , 8tc. 

C’était  un  gâteau  qu’offraient  à l’églife  les  fem- 
mes nouvellement  accouchées , lorfqu’elles  allaient 
fe  faire  relever.  Enfin , c’était  un  gâteau  qui  for- 
mait le  plat  principal  de  la  colation  qu’on  donnait 
à la  fuite  du  batême  d’un  enfant;  ôc  fur  ce  point, 
Paris,  jufques  vers  la  fin  du  fiècle  dernier,  ne  difi^ 
férait  point  des  autres  villes  du  Royaume.  S'il  ri  y 
avoit  que  vingt-cinq  lieues  ri  ici  à Lyon , écrivait  Patin 
à Spon , fon  ami , dont  la  femme  était  enceinte  , 
j irois  dire  la  vie  de  Sainte  Marguerite , & prendre 
une  part  du  gâteau  du  baptême  de  cet  enfant  qui 
viendra . 

En  beaucoup  d’endroits  , il  y avait  des  rede- 
vances feigneuriales  qu’on  payait  avec  un  gâteau. 
Il  y en  avait  même  de  telles  dans  les  domaines  du 
Roi.  Je  n’en  citerai  qu’un  exemple.  Il  eft  tiré  du 
Trefordes  merveilles  de  Fontainebleau . On  lit  dans 
cet  ouvrage  Nque,  tous  les  ans,  le  premier  jour  de 
mai,  les  Officiers  de  la  forêt  s’alfemblaient  à un 
endroit  nommé  la  table  du  Roi  ; ôc  que  là  tous  les 
Ufagers  venaient  prêter  hommage  ôc  payer  leurs 
redevances.  Or,  parmi  les  perfonnes  qui  payaient, 
on  comptait  tous  les  nouveaux  mariés  de  l’année  , 
Tomz  IL  Q 
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tous  les  habitans  de  certains  quartiers  de  la  ville, 
ôc  tous  ceux  d’une  paroiffe  entière , lefqucls  ne  de- 
vaient tous  qu’un  gâteau. 

On  verra  plus  bas  qu’au  XVIe  fiècle  il  y avait 
plufieurs  fortes  de  gâteaux j gâteaux  baveux,  gâteaux  j 
feuilletés , gâteaux  jolis  , gâteaux  joyeux , gâteaux 
italiens.  Au  XVIIe  on  connailfait,  félon  Gontier, 
les  gâteaux  d’amandes , les  gâteaux  mollets,  les  gâ- 
teaux fraifés,  les  gâteaux  vérolés,  les  gâteaux  de 
Milan , les  gâteaux  de  Beaucc. 

Quoiqu’on  défîgnât  par  le  nom  général  de  gâteau 
toute  pâtiiferie  feche  compofée  de  beurre  ôc  d’œufs, 
quelques  Provinces  cependant  avaient  les  leurs  pro- 
pres, auxquels  elles  avaient  donné  un  nom  parti- 
culier. Tels  étaient,  par  exemple,  en  Artois,  les  gâ- 
teaux-razis.  D’autres  au  contraire  étaient  communs 
à plufieurs  Provinces  j ôc  dans  ce  nombre  on  peut 
FouafTes.  compter  les  fouajfes  > ou  fougajfes  > ufitées  en  Nor- 
mandie , en  Picardie , en  Poitou , ôc  dont  il  eft  fi  : 
fouvent  mention  dans  Rabelais.  L’hiftoire  d’Amiens  1 
par  le  P.  Daire  rapporte  qu’en  1465  , quand  Juvénal 
des  Urfins , Chancelier  de  France , palfa  par  cette 
ville,  les  Chanoines  de  la  Cathédrale,  pour  lui  faire 
honneur , réglèrent  dans  une  alfemblée  capitulaire 
que , pendant  tout  le  tems  de  fon  féjour , le  Cha- 
pitre lui  fournirait  journellement  fix  petits  pains  & 
quatre  fouajfes. 

J’ai  dit  ailleurs , en  parlant  du  pain  bifeuit,  qu’à 
l’époque  où  fe  répandit  en  France  la  maladie  infâme 
que  l’Europe  a reçue  de  l’Amérique , 011  fit  à Paris 
Bis-cuits,  des  gâteaux  fecs  > qu’on  nomma  bis-cuits , ôc  qui 
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furent  ordonnés  par  les  Médecins  dans  le  traitement 
de  ce  mal  honteux. 

Outre  ceux-ci  > qui  n’étaient  propres  qu’à  cer- 
tains malades,  on  en  connailfait  d’autres  qui  étaient 
fecs  de  même , ôc  qui  fervaient  au  deffert. 

Champier  nous  apprend  que , parmi  ces  der~ 
niers,  les  plus  eftimés  étaient  ceux  qu’on  tirait  d’I- 
talie , Ôc  qui  étaient  faits  à l’anis. 

Il  eft  parlé  de  flamiches  & de  galettes  chez  nos  Flamîche*; 
Poëtes  du  XIIIe  fiècle.  Ces  dernières  fe  vendaient  & gale“es* 
dans  les  rues  de  Paris  j ôc  l’un  des  cris  ufïtés  alors 
dans  la  Capitale  était  galettes  chaudes . 

Au  tems  de  Charles  Etienne,  le  pain-d’épices  Pain-d’épi- 
de  Rheims  avait  déjà  de  la  réputation.  On  voit  par  ces* 
Champier  que  celui  de  Paris  était  aufli  fort  re- 
nommé. Il  11’entrait  que  du  miel  dans  les  pains- 
d’épices. 

Rheims  avait  encore,  fur  la  fin  du  dernier  fiècle, 
une  autre  forte  de  pains-d’épices , qu’on  nommait 
croquets.  Parmi  les  diverfes  poéfies  de  Chaulieu  , Croquets» 
on  lit  une  pièce  très-jolie  , par  laquelle  il  envoyait 
à une  femme  de  qualité  des  croquets  de  Rheims. 

Joinville  raconte  que  quand  il  fut  fait  prifonnier  Bégnets, 
avec  S.  Louis  par  les  Sarrafins , les  vainqueurs  lui 
préfenterent  des  bégnets  de  fromage  rôtis  au  foleiL 
L’auteur  ne  parlant  point  de  ce  mets  comme  d’un 
ragoût  étranger,  Ôc  ne  paraiflant  étonné  que  de  la 
manière  dont  on  le  faifait  cuire , nous  pouvons  en 
conclure  que  les  bégnets  étaient  déjà  connus  en 
France  de  fon  tems.  Platine  nous  apprend  que  du 
fien  on  en  connailfait  plufieurs  fortes  differentes  > 
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bégncts  amers,  bégnets  venteux,  ( c’eft  probablé- 
ment  ce  que  nous  appelions  des  pets  ) \ bégnets  au 
riz , aux  pommes  > au  caillé , aux  amandes , aux 
figues,  à la  fauge,  au  blanc  d’œufs,  à la  feuille  de 
laurier , à la  fleur  de  fureau.  Liebaut  en  enfeigne 
Une  autre  efpèce  encore , compofée  de  lait  ôc  de 
jaunes  d’œufs. 

En  Saintonge,  dit  Palillî  ( Traité  des  fels  divers  ), 
x>n  en  faifait  qui  avaient  la  propriété  de  chalfer  les 
vers.  Les  vers  dans  cette  Province,  ainfî  que  dans 
l’Agenais , la  Gafcogne , le  Querci , ôc  les  environs 
de  Touloufe , étaient  une  maladie  fort  commune 
aux  enfans , Ôc  fort  dangereufe  pour  eux.  Elle  en 
emportait  beaucoup ;.&:  lui -même  en  perdit  fix, 
avant  de  connaître  le  remede.  Ce  remede  était  des 
bégnets,  dont  la  farine  fe  détrempait  avec  une  dé- 
codion d’abfînte,  ôc  qui  étaient  frits  enfuite  dans 
du  beurre  ou  dans  du  fain  de  porc. 

Maflepains.  Selon  Liébaut , les  malTepains  étaient  compofés 
d’avelines , d’amandes , de  piftaches  , de  pignons , 
ôc  de  fucre  rofat,  auxquels  on  joignait  un  peu  de 
farine.  Ce  devait  être  une  patilferie  chere  : aufli 
était-elle  de  mife  fur  la  table  des  Grands  Ôc  des 
Rois.  L’Etoile  décrivant  une  collation  magnifique  à 
trois  fervices y donnée  à Paris,  année  1596,  dit  que 
les  confitures  feiches  & majjepans  y efioient  fi  peu 
efpargne £ que  les  Dames  & Damoifelles  efioient 
contraintes  de  -s3 en  décharger  fur  les  Pages  & les  la- 
quais y auxquels  on  les  bailloit  tous  entiers . 

Menudez  Gontier  ( de  fanitate  tuendây  an.  1668  ) fait  men- 

& Fidiaux.  . , Jr  . /Y . . , 
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menaciez  , l'autre  fidiaux.  Ils  fe  faifaient  avec  de. 
la  farine,  des  blancs  d’œufs,  8c  de  l’eau- rofe. 

Si  l’on  s’en  rapporte  à Le  Duchat  dans  fes  notes  Darioles* 
fur  Rabelais , le  nom  de  darioles  vient  de  ce  que 
cette  efpèce  de  tartelette  était  rïolée  , c’eft-à-dire , 
coupée  en  différens  fens  par  des  bandes  de  pâte. 

On  en  fabriquait  de  deux  fortes  au  tems  de  Tail- 
levant  ; les  unes  au  fromage , les  autres  à la  crème. 

Les  talemoufes,  au  rapport  du  même  auteur , Talemon* 
fe  faifaient  avec  du  fromage  ; on  les  dorait  avec 
des  jaunes  d’œufs  j puis  on  les  faupoudrait  de  fucre.. 

Elles  ne  font  plus  d’ufage  à Paris  , quoiqu’on  les  y 
eftimât  beaucoup  autrefois  ; mais  les  Pâtiiliers  de 
S.  Denis  continuent  toujours  d’en  faire-,  8c  c’efl 
une  des  chofes  qu’ils  offrent  aux  voyageurs  qui  paf- 
fent  par  leur  ville. 

Dans  les  tourteaux  8c  les  petits-choux , il  en-  Tourteaux 
trait  , ielon  Liebaut , du  beurre , du»  fromage  , 8c  choux, 
des  jaunes  d’œufs. 

Il  eft  parlé  de  ratons  8c  de  callemufeaux  dans  une  Rarop5 

| . i ' A 5 c cauernu- 

ancienne  Ordonnance  du  Prévôt  de  Paris,  en  fa-  féaux, 
veut  des  Pâtiiliers  de  cette  ville.  C’eft  une  des- 
chofes  que  l’Ordonnance  leur  permet  de  vendre. 

Le  calfemufeau  était  dur  8c  croquant.  Probable- 
ment , il  devait  fa  dénomination  à fa  dureté*,  comme 
ü , en  le  jettant  au  vifage  de  quelqu’un , il  eût  été 
capable  de  lui  cafïer  les  dents.  Le  raton  était  rede- 
vable de  la  fienne  à fa  forme  , laquelle  repréfentaic 
un  petit  rat.  Cette  friandife  était  fort  eftimée  j ainfi 
que  celle  du  petit-choux , cité  quelques  lignes  plus, 
haut  : 8c  de-là  vinrent  ces  termes  de  petit-thoux , de. 
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raton  ou  pttit-rat , qui  font  encore  aujourd’hui  en 
ufage,  Ôc  qui  s’employent  vis-à-vis  de  quelqu’un 
qu’on  aime,  ôc  que  l’on  careiTe  familièrement. 

Echaudés.  Les  échaudés  ont  été  nommés  ainfi , parce  que, 
pour  les  faire  lever , on  les  jette  dans  l’eau  chaude . 
Il  en  eft  mention  dans  une  charte  de  l’Eglife  Ca- 
thédrale de  Paris,  ann.  12023  Panes  qui  dicuntur 
efchaudati.  Ces  échaudés  étaient  beaucoup  plus  gros 
que  les  nôtres  > puifque  la  veuve  Emeline  ayant 
renoncé  en  1231  à un  droit  de  chair  & de  poiffon 
fur  le  Monaftere  de  S.  Denis , les  Religieux  , en 
retour,  lui  accordèrent  celui  de  venir  prendre  dans 
leur  boulangerie,  tous  les  jours  de  fête , une  miche 
de  pain  ôc  un  échaudé  ; unam  michiam  in  pifirino 
fuo  , & unum  efchaudetum  in  fejiis . S.  Louis  qui , 
comme  je  l’ai  remarqué  ailleurs,  avait  interdit  tout 
travail  aux  Boulangers  les  jours  de  dimanche  Ôc  de 
fête , leur  avait  permis  cependant  de  cuire,  ces  jours* 
là , des  échaudés  pour  les  pauvres. 

Au  tems  de  Liebaut,  les  échaudés  n’étaient  com- 
pofés  que  de  beurre  ôc  de  fel  3 il  n’y  entrait  point 
de  jaunes  d’œufs.  On  en  employa  au  dernier  fiècle. 

Les  Hageols  Ôc  les  gobets , dont  parle  Gontier , 
( ann.  1668),  étaient  faits,  comme  les  échaudés, 
avec  des  jaunes  d’œufs,  de  la  farine,  ôc  du  beurre. 

L’ufage  des  gauffres  remonte  au  moins  au  XIIIe  fîè- 
clejcaron  en  trouve  le  nom  dans  les  Poe  tes  manufcrits 
de  ce  tems-là.  C’était  alors  une  des  chofes  qu’on 
vendait  au  peuple  dans  les  rues.  Aux  jours  de  fêtes, 
les  marchands  de  gauffres  s’établiffaient  à la  porte 
des  Eglifes  avec  tout  ce  qui  était  néceffaire  pour 
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faire  8c  pour  cuire  cette  denrée.  Ils  la  vendaient 
toute  chaude.  Charles  IX,  en  1566,  leur  défendit 
d’étaler , les  jours  de  Pâques , de  Noël , de  l’Af- 
fomption , de  la  Purification , de  la  Toulfaint , de 
S.  Michel , 8c  de  la  Fête  - Dieu  ; 8c , comme  fou- 
vent  plufieurs  d'entr’eux  fe  plaçaient  à la  fois 
dans  le  même  endroit  , ce  qui  occasionnait  des 
querelles  8c  des  batteries,  il  régla  qu'ils  feraient 
obligés  d 'être  diftans  l'un  de  l’autre  , pour  le  moins, 
de  deux  toifes.  Le  dernier  réglement  avait  déjà  été 
fait  cent  foixante  ans  auparavant  par  Charles  VI. 

“ Les  gauffres  font  un  ragoût  fort  prifé  de  nos 
» payfans , écrivait  Champier  au  XVL  fiècle.  Pour 
« eux , au  refte , il  ne  confifte  qu'en  une  pâte  li- 
5»  quide , formée  d’eau  , de  farine , 8c  de  fel.  Ils  la 
» verfent  dans  un  fer  creux,  à deux  mâchoires  , 

« qu’ils  ont  frotté  auparavant  avec  un  peu  d’huile 
» de  noix , 8c  qu’ils  mettent  enfuite  fur  le  feu 
» pour  cuire  la  pâte.  Ces  fortes  de  gauffres  font 
« très-épaifles,  Celles  que  font  faire  chez  eux  les 
» gens  riches , font  plus  petites , plus  minces , 8c 
» fur-tout  plus  délicates } étant  compofées  de  jaunes 
» d’œufs  , de  fucre , 8c  de  fine  fleur  de  farine , 

» délayés  dans  du  vin  blanc.  On  les  fert  à table 
« comme  entremêts.  Quant  à leur  forme  , on  leur 
» a donné  celle  de  rayons.  Au  refte , François  I , les 
?»  aimait  beaucoup  j 8c  il  avait  même , pour  cet 
» ufage , des  gauffriers  en  argent  ». 

Liébaut  rapporte  que  l'efpèce  de  gauffres  délicates  Métîer. 
dont  nous  venons  de  parler,  s'appellait  à Paris  métier. 

Les  pâtifleries  qu’on  nommait  étriers , celles  qu’on  brKkveaux& 
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nommait  bridaveaux , ne  différaient  des  gauffres  que 
par  la  forme.  Du  refte  , elles  étaient , dit  le  même 
auteur , compofées  des  mêmes  ingrédiens. 

Cornuaux,  Gontier  (ann.  16(38),  cite  encore  plufîeurs  pâ- 
tifTeries  ufitées  de  fon  tems , cornuaux , feuillages, 
craquelains  , merveilles , crêpes  , pâtes  royales , 
farces  au  fromage,  poutartes,  & feuillantines } mais 
il  ne  nous  apprend  pas  de  quoi  elles  étaient  com- 
pofées. 

Oublies.  Les  Grecs , félon  Athénée , donnaient  le  nom 
d 'Obelias  à certains  pains  , cuits  entre  deux  fers  * 
qu’ils  mangeaient  chauds.  Telle  fut  vraifembla- 
blement  l’origine  de  la  dénomination  & oublies  9 
Üoblies  , d’oblées , par  laquelle  on  défigna  une  feuille 
mince  de  pâtifferie  qui  fe  cuifait  & fe  mangeait 
comme  le  pain  obélias  des  Grecs.  Elle  fe  faifait  chez 
les  Pâtifîîers,  qui  en  prirent  même  le  titre  d’Oa- 

Oublieux,  blayeurs  ; titre  qu’on  leur  conferva,  lorfqu’en  1270, 
on  leur  donna  des  Statuts.  Comme  alors  la  coutume 
générale  était  de  fouper  de  très-bonne  heure  , les 
Oublieux , vers  le  foir  , fe  répandaient  par  les  rues^ 
chargés  des  diverfes  marchandées  qui  compofaient 
leurcommeree><3cils  les  annonçaient  à hauts  cris,  afin 
d’avertir  de  leurpalfage  les  perfonnes  qui  voulaient, 
s’en  régaler  à fouper.  UndenosPoëtes  du  XIIIe  fiècle, 
compte  parmi  les  plaifirs  de  la  foirée , celui  d’ap- 
peller  l’Oublieux,  Quant  aux  fortes  de  pâtifferies 
que  criaient  & colportaient  ces  coureurs , j’en  ai 
trouvé  la  lifte  dans  une  pièce  du  même  tems , in- 
titulée cris  de  Paris.  La  voici  : « Oublies  chaudes  , 
galettes  chaudes  * tartes  chaudes , riftoles , échau- 
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Bientôt  les  Oublieux  renoncèrent  au  débit  de  ces 
différentes  denrées } 8c  je  n’ai  pu  ni  en  découvrir 
ni  en  deviner  la  raifon.  Ils  conferverent  feulement 
celui  des  oublies  *,  mais  ils  continuèrent  de  courir 
les  rues,  comme  auparavant.  Cependant,  l’heure  du 
fouper , qui  d’abord  était  à cinq  ou  fix  heures , ayant 
peu-à-peu reculé,  ils  prirent  aulli  l’habitude  de  mar- 
cher plus  tard  dans  la  nuit  : &:  de-là  vint  le  nom  à’ Ou- 
blieux , qu’on  donna  par  plaifanterie , dans  le  der- 
nier fiècle  ôc  vers  le  commencement  de  la  Fronde  * 
aux  Grands  ôc  aux  autres  intriguans  qui , mécontens 
du  gouvernement  de  Mazarin  , parcouraient , la 
la  nuit , en  cachette  les  différens  quartiers  de  Paris, 
pour  former  des  ennemis  au  Miniftre. 

Les  Oublieux  ont  fubflfté  jufques  dans  ce  fiècle- 
çi.  Mais  , quand  Cartouche  forma  cette  troupe 
d’afTaflins  qui , pendant  un  tems  , remplit  Paris  de 
meurtres,  quelques-uns  de  ces  fcélérats  s’étant  dé- 
gui  fés  en  marchands  d’oublies  pour  commettre  plus 
facilement  leurs  crimes , la  Police  défendit  aux  Ou- 
blieux les  courfes  nodlurnes.  Ce  réglement  en  dimi- 
minua  beaucoup  le  nombre.  Ceux  d’entre  eux  qui 
continuèrent  leur  métier,  vendirent  de  jour , par- 
| courant  les  quartiers  ôc  les  promenades  que  fré- 
' quentait  le  peuple.  Mais  ils  font  devenus , depuis , 
moins  nombreux  encore  j Ôc  c’eft:  maintenant  une 
! chofe  aflez  rare  d’en  rencontrer  un.  Ils  ont  été  rem- 
! placés  par  des  femmes  qui  vendent  une  pâtiflerie 
| de  meme  nature , ouverte  de  même  en  cornet,  mais 
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beaucoup  plus  grande,  8c  qu’elles  nomment  plcùjlr 

des  dames. 

On  avait  donné  aufti  autrefois  le  nom  d’oublies 
aux  hofties  qui  font  employées  à dire  la  Melfe  *> 
apparemment , parce  que  la  manière  de  les  faire 
eft  la  même.  Eulogias  quas  vocamus  obliasfeu  hoJliasy 
dit  la  Chronique  de  Geoffroi,  Prieur  du  Vigeois. 

Dans  certaines  églifes,  <3 c à certains  jours  de  l’an- 
née, on  diftribuait  des  oublies  en  préfent  aux  Clercs 
8c  aux  Chanoines.  Dans  les  Couvens,  on  en  fer- 
vait  aux  Moines  au  réfe&oire.  Mais  celles-ci  étaient 
une  forte  de  pain  délicat , ou  de  gâteau.  Souvent 
les  Seigneurs  laïcs  en  exigaient  de  leurs  Vaifaux, 
comme  une  redevance.  Cette  redevance,  dans  les 
anciennes  chartes  qui  en  font  mention,  eft  appel- 
le droit  doubliage  ou  d' oublies  ; 8c  le  tribut  qui  en 
eft  l’objet,  pain-oubliau . 

J’ignore  quelle  forte  de  pâtiflerie  fonnaient  les 
eftérets  8c  les  fupplications.  Sans  doute , elle  était 
du  genre  des  oublies,  car  les  ftatuts  donnés  aux  Ou- 
blieux en  140(5,  portent  que  perfonne  ne  pourra 
exercer  ce  métier  à Paris , s’il  ne  fait  faire  par  jour 
cinq  cens  de  grandes  oublies  , trois  cens  de  fupplica- 
tions , & deux  cens  d3ejlérets. 

Si  l’on  s’en  rapportait  fur  la  nature  des  nieules, 
à un  palfage  des  anciennes  coutumes  de  Cluni  9 
an  déciderait  que  ce  n’était  de  même  qu’un  nom 
différent  donné  aux  oublies.  Ab  hominibus  romane 
lingud  y NcbuU  , a nojlratibus  appellantur ohlata.  Ce- 
pendant _,  ces  deux  fortes  de  pâtilferies  font  formelle- 
ment diftinguées  dans  la  Devife  des  Lécheurs  ( des 
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gourmands  ) , dans  le  Roman  de  Florès  8c  de  Blan- 
chefleur , 8c  dans  plusieurs  autres  pièces  manufcri- 
tes  du  XIIe  8c  du  XIIIe  fiècle.  Peut-être  après  tout 
ne  différaient-elles  que  par  la  forme. 

Quoi  qu’il  en  foit , celle  dont  il  s’agit  a cela  de  jet^esuI” 
"remarquable  qu’elle  a été  employée,  non-feulement  peuple  pen- 

11  « 1 /1  • 1 • dant  le  fer~ 

dans  les  repas  8c  les  feltins , comme  les  autres  j mais  vice  divin, 
encore  dans  certaines  cérémonies  eccléfiaftiques, 
fuperftitieufes.  Le  jour  de  la  Pentecôte  , lorfqu’on 
entonnait  le  Vcni  creator  pour  la  Melle , des  gens 
placés  à la  voûte  de  l’églife  faifaient  defeendre , fur 
le  peuple , des  étouppes  enflammées  , 8c  jettaient 
en  même  tems  des  feuilles  de  chêne  8c  des  nieules. 

Quant  aux  étouppes  flamboyantes , il  efl:  aife  de 
concevoir  qu’on  voulait  figurer  ainfi  aux  yeux  des 
Fideles,  ce  miracle  qu’opéra  l’Efprit-Saint,  quand, 
fous  la  forme  de  langues  de  feu,  il  vint  régénérer 
les  Apôtres.  Mais  que  repréfentaient  les  feuilles  de 
chêne  8c  les  nieules  ? 

Ce  n’efl:  pas  tout.  Au  Gloria  in  exceljïs , on  lâ- 
chait, dans  l’églife,  des  oifeaux  qui  avaient  aulli  des 
nieules  attachées  aux  jambes.  Encore  une  fois,  quel 
rapport  y avait- t-il  entre  l’Efprit-Saint , &une  frian- 
dife  en  pâtilferie  qui , diftribuée  d’une  manière  auflî 
tumultueufe , ne  pouvait  que  caufer  beaucoup  de 
trouble  8c  de  fcandale,  8c  interrompre  le  Service 
Divin.  Telle  était  pourtant  la  cérémonie  religieufe 
qui  était  en  ufage  , ce  jour-là , dans  beaucoup  d’é- 
glifes  cathédrales  du  Royaume , 8c  principalement 
à Rouen.  Il  efl:  vrai  que  plufieurs  autres  églifes 
avaient  admis  quelques  différences.  A Lifieux,  par 
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exemple,  les  nieules  fe  jettaient  avec  des  fleurs  ait 
Kyrie  eleyfon.  Mais  par-tout,  je  ne  fais  pourquoi, 
on  jettait  des  nieules. 

Cette  fuperftition  a été  abolie  fucceflivement  dans 
les  difFérens  Diocèfes;  plutôt  ou  plus  tard,  félon 
qu'ils  ont  eu  des  Evêques  plus  ou  moins  éclairés. 
Dans  celui  d’Amiens , elle  n’a  difparu , félon  le 
P.  Daire,  qu’en  1715,  mais  il  y a encore  des  villes 
en  Flandres  où  elle  fubfifte. 

A Paris,  les  marchands  de  nieules  en  pratiquaient 
une  autre  aulli  bizarre.  Ces  artifans  s’étaient  formés 
en  confrairie  fous  l’invocation  de  S.  Michel  le 
jour  de  la  fête  du  Saint,  ils  faifaient  par  la  ville  une 
forte  de  cavalcade , habillés , les  uns  en  anges  pour 
repréfenter  leur  patron  6e  fa  troupe,  les  autres  en 
diables.  Ceux-ci  avaient  des  tambours;  de  ils  étaient 
fuivis  par  des  prêtres  qui  portaient  des  pains  bénis. 
L’Abbé  Lebeuf  ( Hijîoire  du  Diocefe  de  Paris) , 
rapporte  que  cette  proceiïion  ridicule  fut  défendue 
en  163  6 par  une  ordonnance  de  F Archevêque. 

Ces  abus,  au  refte,  n’intéreflaient  que  lafainteté 
de  la  Religion , 6e  la  digniré  de  fon  culte  ; au  lieu 
que  je  pourrais  en  citer  un  autre  qui  révolte  la 
pudeur , la  décence  , 6e  les  mœurs.  Croira-t-on  qu’il 
a exifté  en  France  un  tems  où  i’011  a donné  aux  me- 
nues pâtilferies  de  table  les  formes  les  plus  obfcènes, 
6e  les  noms  les  plus  infâmes.  Croira-t-on  que  cet 
incroyable  excès  de  dépravation  a duré  plus  de  deux 
fiècles;  6e , que  s’il  efl  ignoré  aujourd’hui,  c’cft  parce 
que  les  écrivains  du  tems  n’en  ont  rien  dit.  Vous  les 
voyez  tonner  contre  des  cheveux  courts,  contre  des 
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manches  larges , contre  des  fouliers  pointus  ; comme 
s’il  s’agilfait  de  la  deftru&ion  totale  du  Chriftia- 
nifme  : 8c  presque  aucun  d’eux  ne  s’élève  contre  un 
fcandale  dont  les  nations  les  plus  corrompues  rou- 
giraient. Quelques-uns  de  ces  noms  Taies  Te  trou- 
vent dans  Taillevant:  mais,  ce  qui  nous  paraîtra 
bien  extraordinaire , c’eft  qu’il  en  parle  Tans  aucun 
étonnement ; comme  un  autre  parlerait  d’une  choTe 
toute  ordinaire  ; comme  lui-même  enfin  il  parle  des 
rilfoles  ou  des  gaufFres* 

J’avoue  que  notre  langue,  fi  décente  aujourd’hui, 
ne  Tétait  guères,  il  y a fix  fiècles;  8c  que  ces  ex- 
preflions  dégoûtantes,  qui  maintenant  nous  révol- 
tent, étaient  admiTes  alors,  puiTque  nos  anciens 
Poëtes  les  emploient  lorfqufils  font  parler  des  filles 
pudiques , des  femmes  vertueuTes , des  pères  infirm- 
ant leurs  enfans.  Les  mots,  par  eux-mèmes,  ne  fi- 
gnifient  rien;  ils  ne  rendent  que  les  idées  qu’on  y 
attache.  Tel  terme,  après  avoir  été  long- tems  hon- 
nête, peut  devenir  tout-à-coup  indécent;  8c , cha- 
que jour,  nous  en  voyons  des  exemples.  Aufiî  Tont- 
ce  moins  les  noms  de  ces  pàtilferies  qu’il  Taut  blâ- 
mer, que  les  formes  qu’on  leur  donnait.  Si  ceux-là 
peuvent  être  excufés',  le  motif  qui  avait  fait  ima- 
I giner  celles-ci  ne  le  fera  jamais. 

Oh,  que  j’aime  l’honnêteté  de  Champier,  lorf- 
qu’il  traite  ce  fujet!  Son  indignation  éclate  malgré 
lui;  il  ne  peut  la  retenir;  8c , en  rapportant  cette 
invention  luxurieufe  du  vice , il  réclame  au  moins 
en  faveur  de  la  vertu.  Après  avoir  décrit  les  diffé- 
rentes pàtilferies  ufitées  de  Ton  tems,  il  dit,  quœdam 
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pudenda  muliebria , alu  virilia  ( fi  dûs  placet  ) repre- 

fentant . Sunt  quos  c faccharatos  appellitcnt . 

Adeo  degeneravere  boni  mores , ut  etiam  Chrifiianis 
cbfc&na  & pudenda  in  cibis  placeant . Et  voilà  quels 
étaient  ces  ficelés  quon  fe  plaît  tant  à nous  exalter  \ 
ces  fiècles  auxquels  on  nous  renvoie  fans  celle , 
lorfqu’on  nous  reproche  la  perverlité  de  nos  mœurs. 


SEPTIEME  SECTION. 

Dejfierts . 

C e qui  regarde  les  pàtilferies  de  delfert,  les  fruits 
cruds,  ôc  les  fruits  fecs,  ayant  été  traité  dans  les 
articles  précédens,  il  ne  me  relie  à examiner  dans 
celui-ci , que  ce  qui  ell  l’ouvrage  du  Confifeur , 
c’elh  à-dire  les  fucreries  renfermées  fous  le  nom  gé-  j 
néral  de  dragées  8c  de  confitures. 

Epices.  Les  unes  8c  les  autres  ont  été  long-tems  compri- 
fes  fous  celui  d’épices*,  exprelîion  dont,  au  pre- 
mier coup  d’œil,  il  ell  difficile  d’appercevoir  l’ori- 
gine. 

Dans  la  balle  latinité , on  fe  fervait  du  mot fipe- 
cies , pour  défigner  les  diiferentes  efipècss  de  fruits 
que  produit  la  terre.  Dans  Grégoire  de  Tours,  par 
exemple,  il  lignifie  du  blé,  du  vin,  de  l’huile.  Ce- 
pendant, quand  on  parla  d’aromates,  on  dillingua 
ceux-ci  par  l’épithète  aromatica , qu’on  ajouta  au 
mot  fipccies.  Par  la  fuite , l’expreilion  latine  ayant 
palfé  dans  la  langue  françaife,  on  appella  ces  der- 
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nièrcs  productions,  épices  aromatiques , &,  par  abré- 
viation, épices . 

O11  a vu  ci-deflus  quelle  était  la  paillon  qu’a- 
vaient nos  Pères  pour  les  aflaifonnemens  forts.  Ce 
goût,  au  refte , n’était  point  en  eux  un  appétit  dé- 
régléde  la  Nature  j c’était  un  principe  d’Hygiene., 
un  fyftême  réfléchi.  Accoutumés  à des  nourritures  Employées 
d’une  digeftion  difficile , ils  croyaient  que  leur  ef-  fer  la  rigef- 
tomach  avait  befoin  d etre  aidé  dans  fes  fondions tlon’ 
par  des  ftimulans  qui  lui  donnaflent  du  ton.  D’a- 
près cès  idées,  non-feulement  ils  firent  entrer  beau- 
coup d’aromates  dans  leur  nourriture  i mais  ils  ima- 
ginèrent même  d’employer  le  fucre  pour  les  con- 
fire, ou  pour  les  envelopper  \ ôc  de  les  manger 
ainfi,  foit  au  deflert  comme  digeftifs,  foit  dans  la 
journée  comme  corroborans.  Après  les  viandes  y 
difent  les  triomphes  de  la  noble  Dame , on  fert  che\ 
les  riches  y pour  faire  la  digefiion  , de  V anis , du  fe- 
nouil & de  la  coriandre  y confits  au  fucre  {a).  L’au- 
teur de  Vile  des  Hermaphrodites  fait  la  même  remar- 
que, lorfqu’il  nous  peint  les  mœurs  de  la  Cour 
de  Henri  III.  Après  le  deflert,  dit-il,  les  uns  pre- 
noient  un  peu  d’anis  confit  y les  autres  du  cotignac  ; 
mais  il  falloit  qu'il  fut  mufquè . Autrement  il  neut 
point  eu  d3 effet  en  leur  efiomach  y qui  n avoit  point 
de  chaleur  s'il  nétoit  parfumé . Il  y eut  des  dragées 
faites  avec  du  genièvre,  ôc  qu’on  appellait  dragées 


(a)  Aujourd’hui  encore , dans  leurs  voyages  de  mer  , les  Hol- 
landais, par  le  même  motif,  mangent,  après  le  repas,  des  çloux 
de  gérofie  confits. 
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de  S . Rock j parce  qu’on  les  croyait  propres  à pré- 
ferver  du  mauvais  air  ôc  de  la  pefte.  Quant  au 
peuple  , à qui  Tes  facultés  ne  permettaient  pas  ces 
fuperfluités  difpendieufes , fidèle  aux  mêmes  prin- 
cipes , il  mangeait  les  mêmes  fubftances  en  nature 
ôc  fans  préparation. 

Ce  font  ces  aromates  confits  , que  l’on  nomma 
proprement  épices,  ôc  dont  le  nom  fe  trouve  fi 
fouvent  répété  dans  nos  anciennes  hiftoires.  Ce  font 
eux  qui  formaient  prefque  entièrement  les  delferts; 
car  les  fruits  étant  répétés  froids  par  leur  nature , 
la  plupart , comme  je  le  dirai  ailleurs,  fe  mangeaient 
au  commencement  du  repas. 

On  fervait  les  épices  avec  ces  différentes  fortes  de 
vins  artificiels,  dont  j’aurai  occafion  de  traiter  aulîï, 
ôc  qui  compofaient  alors  les  feules  liqueurs  que  l’on 
connût.  Ces  deux  objets  terminaient  le  repas;  ôc 
de-là  vint  cette  façon  de  parler  , fi  commune 
chez  les  Ecrivains  du  tems,  après  le  vin  & les  épi - 
ces  ; pour  dire,  après  la  table . L’ufage  au  refte  était 
fi  général,  qu’il  s’obfervait  jufques  dans  les  feftins 
des  Bourgeois  ôc  des  Corps  eccléfiaftiques  ; ôc  Paf- 
quier  nous  le  repréfente  comme  pratiqué  encore 
à Paris,  de  fon  tems,  dans  ceux  de  la  Faculté  de 
Théologie. 

Mais  il  régnait  à la,  table  du  Roi,  ôc  à celle  des 
Grands-Seigneurs,  une  autre  coutume,  laquelle  n’e- 
xiftait  point  aux  banquets  des  particuliers.  Outre 
les  cpices  qui  compofaient  le  deffert,  ôc  qui  étaient 
deftinees  pour  les  convives,  il  y en  avait  d’autres, 
plus  choifies  encore,  qu’on  fervait  dans  une  boëte 

particulière 
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particulière  , divifée  par  compartimens.  Cette  boëte 
était  d’or,  d’argent,  ou  de  vermeil*,  de  fe  nommait 
drageoir , du  nom  des  dragées,  lune  des  princi- 
pales chofes  qu’elle  contenait.  Ordinairement  c’était 
un  Ecuyer,  quelquefois  un  homme  de  diftinélion, 
qui  avait  l’honneur  de  préfenter  le  drageoir  \ 8c  il 
ne  le  préfentait  qu’à  fon  maître , à moins  que  celui' 
ci , voulant  honorer  particuliérement  un  de  fes  con- 
vives , ne  le  lui  envoyât.  On  apporta  vins  & épices  > 
écrit  Froiffart  j & fervit  du  drageoir , devant  le  Roi  de 
France  tant  feulement , le  Comte  d'Harcourt . 

A l’entrée  que  Charlotte  de  Savoie,  femme  de 
Louis  XI,  fit  dans  Paris,  la  Ville,  dit  Comines  , lui 
préfenta,  entre  autres  chofes,  plufieurs  drageouers  j 
tous  plains  d’épiceries  de  chambre  & belles  confi- 
tures. 

Il  y avait  aulîi  de  petits  drageoirs  qu’on  portait  Drageoït 
en  poche  pour  avoir,  dans  le  jour,  de  quoi  fe  par- 
fumer  la  bouche  ou  fe  fortifier  l’eftomach.  D’Au- 
bigné  remarque  que  le  Duc  de  Guife  s’étant  trouvé 
mal  un  moment  avant  d’etre  alfaftiné  par  ordre  du 
Roi  Henri  III,  on  lui  apporta  des  prunes  de  Brignoles 
confites  j 8c  que,  comme  il  ferroit  le  refie  dans  fon 
drageoir  J/ on  le  manda  de  la  part  du  Roi. 

Henri  lui-même  en  portait  comme  les  Seigneurs 
de  fa  Cour.  L’auteur  de  l 'île  des  Hermaphrodites 
ouvrage  fatyrique  compofé  contre  ce  Prince,  nous 
décrivant  les  détails  de  fa  toilette , dit  : On  lui  ap- 
porta une  boite  quarrée , oh  il  y avoit  de  certains 
morceaux  de  fucre  d’une  compofition>  à ce  qu’on  di - 
foit  y fort  excellente  pour  donner  quelque  vigueur  ; 

Tome  IL  R 
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def quels , avec  une  cuillère  d’argent,  il  fe  fit  mettre 
quelque  quantité  dans  une  petite  boételette , d’argent 
doré  , fort  mignonement  élabourée  , qu’on  lui  avoit 
apportée  , & dans  laquelle  il  y avoit  une  petite  cuil- 
lère j de  même  étoffe  , pour  les  pouvoir  prendre  plus 
aifément  ; & fit  mettre  ladite  boéte  dans  la  poche  où 
il  avoit  mis  fon  mouchoir . 

Nos  bonbonnières  modernes  ne  font  que  les  dra- 
geoirs  anciens,  fous  un  autre  nom. 

Epices  Tout  le  monde  ufait  d’épices  dans  le  cours  de 
cenfées  rom-  la  journée  5 parce  que  tout  le  monde  avait  fur  leur 
pre  le  jeune.  vertu  ^ fur  leurs  cffets  Jes  mêmes  préjugés.  Au 

refte , pour  apprécier  jufqu’où  étaient  portées  fur 
ce  point  les  préventions  5 il  fuffira  de  dire  que  les 
Caluiftes  du  tems  agitèrent  la  queftion  s’il  efi  per- 
mis d’ufer  d’épices  , hors  des  repas  , les  jours  de 
jeûne  ; <Sc  que  la  plupart  prononcèrent  pour  l’affir- 
mative. Voici  la  décifion  de  S.  Thomas  d’Aquin  ; 
c*eft  la  feule  que  je  rapporterai.  Elecluaria  , etiamfi 
aliquo  modo  nutriant , non  tamen  principaliter  affu- 
munturad  nutrimentum  , fed  ad  digefiionem  ciborum • 
Unde  non  folvunt  jejunium  , ficut  nec  aliarum  medi- 
cinarum  ajfumptio  ; nifi  forte  aliquis  , in  fraudem  > 
elecluaria  in  magna  quantitate  affumat , per  modum 
cibi . 

D’après  l’eftime  qu’on  faifait  des  épices , le  Lec- 
teur ne  fera  point  furpiis  qu’elles  aient  été  regar- 
dées comme  un  préfent  honorable.  C’était  un  de 
ceux  que  les  Corps  municipaux  croyaient  pouvoir 
offrir  aux  perfonnes  de  la  plus  haute  diftinétion 
dans  les  cérémonies  d’éclat,  aux  Gouverneurs  des 


Epîces 

données  en 
offrande. 
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Provinces , aux  Rois  mêmes , lorfqu’ils  faifaient  leur 
entrée  dans  les  villes.  Quand  Henri  IV  fit  la  fienne 
dans  Paris  en  1594,  l'Etoile  rapporte  que  MejJieurs 
de  la  faille  lui  préfenterent  de  Vkypocras , de  la  dra- 
gée , & des  flambeaux. 

Ce  don  était  encore  ufité  vers  la  fin  du  dernier 
fiècle  ; cependant  on  commençait  dès-lors  à en  fubf- 
tituer  d’autres  du  même  genre.  Je  reçus  force  ha- 
rangues de  toutes  les  villes  , & les  préfens  de  celle 
de  Trévoux  , dit  Mademoi Telle  dans  Tes  Mémoires  ; 
cétoicnt  des  citrons  doux  > au  lieu  de  confitures . Cela 
efl  moins  commun  > & plus  agréable. 

A la  nouvelle  année , aux  mariages , aux  fêtes  de 
pareils , on  donnait  des  épices  j ôc  les  boe'tes  de 
dragées  8c  de  confitures  feches  que  ceux  qui  font 
parreins  diflribuent  encore  aujourd’hui , lorqu’ils 
tiennent  un  enfant  fur  les  fonts  batifmaux,  font 
un  veftige  de  l’ancienne  coutume. 

Quand  on  avait  gagné  un  procès,  on  allait,  par  Epîcef 
reconnaiffance , offrir  des  épices  à Tes  Juges.  Ceux-  des  Juges, 
ci , quoiqu’alors  les  Ordonnances  euifent  réglé  que 
la  juftice  fe  rendrait  gratuitement,  fe  crurent  per- 
mis de  les  accepter  j parce  qu’en  effet  un  préfenc 
aufîi  modique  n’était  pas  fait  pour  allarmer  la  pro- 
bité. Néanmoins,  comme  par-tout  l’homme  efl  le 
j même , bientôt  l’avarice  8c  l’avidité  changèrent  en 
abus  ce  tribut  de  gratitude.  Pour  y remédier  , 

I S.  Louis  défendit  aux  Juges  de  recevoir,  dans  la 
femaine  , plus  de  la  valeur  de  dix  fous  en  épices. 
Philippe-le-Bel , plus  fevere  encore , leur  défendit 
d’en  accepter  au-delà  de  ce  qu’ils  pouvaient  cour 
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fommer  journellement  dans  leur  maifon , Tans  gaf- 
pillage.  Des  réglemens  pareils  étaient  louables  alfu- 
rérnent  par  les  intentions  de  droiture  6c  de  juftice 
qu’ils  fuppofent  ; mais , fi  quelqu’un  trouvait  Ton 
interet  à ne  pas  les  fuivre,  comment  l’y  forcer? 

Au  lieu  de  tous  ces  paquets  de  bonbons , dont 
la  multiplicité  embarrallait , & dont  on  ne  pouvait 
fe  défaire  qu’avec  perte , les  Magiftrats  trouvèrent 
plus  commode  de  recevoir  de  l’argent.  Pendant 
quelques  tems  néanmoins  il  leur  fallut , pour  être 
autorifés  à cette  nouveauté , une  permillîon  parti- 
lière.  Le  plaideur  qui  avait  gagné  fon  procès  pré- 
fentait  au  Parlement  une  requête , par  laquelle  il 
demandait  à s’aquitter  de  cette  manière.  Le  tribu- 
nal délibérait  enfuite  fur  la  requête  ; mais  le  Rap- 
porteur ne  pouvait  rien  recevoir  que  quand  elle 
avait  été  admife.  Ce  fut  ainfî  qu’en  1 369,  un  Sire 
de  Tournon  obtint  de  donner  vingt  francs  d’or  à 
fes  deux  Rapporteurs. 

Tous  ces  abus  nouveaux  en  produifirent  un  au- 
tre j plus  grand  encore.  Accoutumés  à des  rétribu- 
tions , les  Juges  oublièrent  que  , dans  l’origine , 
elles  avaient  été  libres  *,  ils  en  vinrent  à croire 
qu’elles  leur  étaient  dues*,  & , en  1402,  ils  rendi- 
rent un  Arrêt  qui  les  déclara  telles.  Les  plaideurs, 
de  leur  côté , ne  feconderent  que  trop  cette  avi- 
dité nailfante  *,  car , au  lieu  d’attendre  la  décihon 
du  procès  pour  payer  les  épices,  ils  n’eurent  pas 
honte  de  les  apporter  d’avance,  c’eft-à-dire,  de  fe 
préfenter  chez  leurs  Juges  comme  corrupteurs.  Ce 
qui  paraîtra  moins  croyable  encore , c’eft  que  bien- 
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tôt  les  Magiftrats  firent  une  loi  de  cette  nouvelle 
coutume  ; 8c  de-là  cette  formule  fi  célébré , qu'on 
lit  en  marge  dans  les  anciens  regîtres  du  Parlement  : 
non  deliberetur  donec  folvantur  fpecies.  Il  n’eft  pas 
de  mon  fujet  de  dire  ce  que  la  fageffe  du  Gouver- 
nement, ce  que  celle  du  Tribunal  lui-même  a ima- 
giné en  ditferens  tems  pour  corriger  ou  modifier 
ces  abus.  De  pareils  détails  feraient  étrangers  ici  > 
mais  je  remarquerai  que  les  honoraires  des  Juges 
fubfiftent  encore,  8c  qu'ils  ont  confervé  leur  nom 
primitif  d’épices. 

Nos  Rois , parmi  les  Officiers  domeftiques  de 
leur  Maifon,  en  avaient  un  qui  portait  le  titre  d 'E- 
picier  pai*ce  qu’il  était  chargé  de  la  confection  des 
épices. 

S'il  nous  était  parvenu  fur  l'Office  quelque  traité  de 
ancien,  comme  il  nous  en  eft  parvenu  fur  la  cuifine,  les 
nous  finirions  aujourd'hui  jufqu'où  nos  Peres  avaient 
poulfé  autrefois  l'art  en  ce  genre.  Mais  je  n’ai  trouvé 
que  de  ces  notions  vagues  8c  incertaines  qui  n'ap- 
| prennent  rien , 8c  qui  cependant  jettent  dans  une 
indécifion  pire  que  l'infcience.  A la  vérité , Arnaud 
| de  Villeneuve,  auteur  du  XIIIe  fiècle,  m'a  offert 
| quelques  détails  fur  la  matière  dont  il  s'agit  \ mais 
| ces  détails,  à l’exception  de  celui  où  l’auteur  en- 
I feigne  à clarifier  le  fucre  avec  des  blancs  d’œufs, 

' font  ceux  d’un  Médecin j ils  ne  donnent  fur  l’art 
aucunes  lumières.  On  voit  feulement  dans  Ville- 
! neuve , que  l’on  confifait  au  fucre  certaines  graines 
} ou  fruits  fecs , tels  qu'avelines,  gingembre,  anis , 

| coriandre,  8cc . Il  parle  de  noix  vertes  confites  j de 
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fucre  de  rofes;  d’une  pâte,  nommée  pâte-de-Roi , 
ou  pignolat  ; 8c  enfin  d’une  forte  de  nouguat , 
qu’on  appellait  mazapan , ou  maifepain , 8c  qui  fe 
faifait  avec  des  amandes,  despiftaches,  & du  fucre. 

De  Serres  pouvait  donc  avoir  raifon  quand  il 
écrivait  ( ann.  1600)  : de  tems  immémorial , on  a 
fait  en  France  des  confitures  ; mais  ces  confitures  dïf- 
féroient  de  celles  que  nous  faifions  aujourd'hui . Cefi 
des  Efpagnols  & des  Portuguais  que  avons  appris  la 
façon  des  nôtres ; & , pendant  bien  des  années , cette 
façon  a été  un  fecret. 

On  croira  fans  peine  que  les  deux  Nations  qui , 
dans  l’Occident  de  l’Europe , ont  été  les  premières 
à planter  des  cannes  à fucre , ont  dû  être  les  pre- 
mières aulii  à trouver  l’art  de  cuire  cette  fubftance 
8c  de  l’employer  pour  confire  certains  fruits.  Mais, 
fi  c’eft  à ces  deux  peuples  que  nous  en  fommes  re- 
devables, néanmoins  il  11’eftpas  refté  en  France  auflî 
long-tems  fecret  que  le  prétend  de  Serres;  ou,  ce 
qui  eft  la  même  chofe , fa  publicité  remonte  plus 
haut  que  ne  le  croyait  l’auteur.  On  en  trouve  la 
preuve  dans  le  de  medicamentorum  fimplicium  de - 
teclu  ( ann.  1562  ) par  Jaques  Sylvius,  ou  du  Bois, 
Médecin.  Du  Bois  y parle  des  diverfes  confitures  en 
ufage  de  fon  tems  ; 8c  j’ai  vu  avec  furprife  que 
non-feulement  on  connailfait  alors  les  différentes 
cuilfons  du  fucre  qu’emploient  aujourd’hui  nos  Com 
fifeurs  pour  les  différens  objets  auxquels  il  eft  né- 
celfaire;  mais  encore  que  ces  exp refli ons,  fucre  cla- 
rifié > fucre  perlé y fucre  à la  plume  j 8c  autres  dont 
ils  fe  fervent,  fubfiftaient  déjà. 
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Les  fruits  qu’on  employait  pour  confire  étaient, 
félon  du  Bois , pommes > cerifes , cormes , cor- 
nouilles,  dattes , abricots,  coings,  pèches  précoces, 
noix  vertes , 8c  poires  mufquées.  Tous  fe  confi- 
faient  entiers  ; excepté  le  coing  qu’on  partageait  en 
quatre.  Il  y avait  aulîi , pour  la  noix  verte  , un 
procédé  préliminaire,  qui  n’exiftait  point  pour  les 
autres  fruits.  D’abord  on  la  laiifait  tremper  pendant 
quatre  jours  dans  une  eau  pure  , qu’on  avait  foin 
de  changer  de  fix  heures  en  fix  heures.  Après  cela 
on  la  jettait  dans  l’eau  chaude  pour  l’attendrir  ; 
puis , après  l’avoir  fait  fécher  8c  l’avoir  lardée , félon 
le  goût  du  tems  , de  doux  de  gérofle  8c  autres 
épices,  on  la  confifait  à l’ordinaire.  Quand  on  vou- 
lait des  noix  glacées,  en  les  retirant  de  l’eau  chaude, 
on  les  jettait  de  nouveau  dans  l’eau  froide  *,  on  les 
pelait,  on  les  fai  fait  fécher , on  les  lardait  d’épices, 
enfin  on  les  couvrait  de  fucre  clarifié.  ( Ces  fruits 
piqués  étaient  encore  d’ufage , il  y a une  quaran- 
taine d’années). 

Les  confitures  féches  ne  fe  travaillaient  qu’au 
fucre  uniquement.  Cependant , comme  lapreté  du 
gain  introduit  infenfiblement  de  la  fraude  par-tout, 
les  Confifeurs,  pour  épargner  le  fucre,  avaient 
imaginé  de  les  commencer  au  miel.  Cette  fripon- 
nerie , dit  de  Serres , eut  lieu  pendant  bien  des 
années*,  8c  c’était  meme  un  des  mifteres  fecrets  du 
métier. 

Pour  fécher  les  fruits  confits,  on  fe  fervait  d’étuve; 
8c  cette  étuve , de  laquelle  de  Serres  donne  la  def- 
cription , était  pareille  aux  nôtres , c’eft-à-dire , une 
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armoire  en  fer , haute  & étroite  , dont  les  layettes, 
faites  de  fil  d’archal  ou  de  rofeaux  fendus,  fe  tiraient 
à couliire.  On  réchauffait  au  moyen  d’un  four , tel 
que  celui  des  Boulangers,  fur  lequel  elle  était  conC 
truite.  Ceux  qui  ne  voulaient  pas  faire  la  dépenfe 
d’un  four,  échauffaient  la  leur  avec  un  peu  de 
braife. 

Figures  ^ Il  y a plus  de  trois  fiècles  qu’on  favait  déjà  figurer 
iUcre.ate  en  pâte  de  fucre  différens  objets  , propres  à tromper 
l’œil  ou  à l’amufer  agréablement.  La  colation 
que  la  ville  de  Paris  donna  en  1571  à Elifabeth 
d’Autriche , femme  de  Charles  IX  , confiftait  meme 
uniquement  en  objets  de  ce  genre  , fi  on  en  croit 
Bouquet.  Outre  le  nombre  infiny  de  toutes  fortes  de 
confitures  feiches  & liquides  , diverfité  de  dragées  , 
cotignac  , maffepans  , bifeuits  , & autres  fingularite £ 
qui  y efioient , ny  a , dit-il,  forte  de  fruit  qui  puiffe 
fe  trouver  au  monde  en  quelque  faifon  qui  foit , qui 
ne  fufi  là  , avec  un  plat  de  toutes  viandes  & poiffon  : 
le  tout  en  fucre , fi  bien  reffemblant  le  naturel  que 
plufieurs  y furent  trompe £ : même  les  plats  & efcuelles 
efquels  ils  efioient , efioient  faits  de  fucre.  Au  palfage 
de  Marie-de-Médicis , par  Avignon  , lors  de  fon 
arrivée  en  France , le  Vice-Légat  lui  donna , dit 
l’auteur  de  la  Chronologie  feptennaire , une  colation 
de  trois  tables  dreffées , couvertes  de  plufieurs  fortes 
de  poiffons , befies  , & oifeaux  > tous  faits  de  fuccre  ; 
& cinquante  fiatues  en  fuccre , grandes  de  deux  pal- 
mes ou  environ  _,  repréfentans  au  naturel  plufieurs 
Dieux  y Déeffes  , & Empereurs.  Il  y avoit  aujfi  trois 
cens  paniers  y pleins  de  toutes  fortes  de  fruits  faits  en 
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fuccre  près  du  naturel  , qui  furent  donne £ après  la 
colation  achevée , aux  Dames  & Demoif elles  qui  s’y 
trouvèrent . 

Cette  même  année  1600,  de  Serres  écrivait  quon 
faifait,  en  pâte  de  fucre , des  cervelats,  des  jam- 
bons , des  rubans  d'Angleterre. 

Quand  la  Reine  Charlotte  de  Savoie  , femme  de  Armoiries 
Louis  XI,  fit  en  1467  , fon  entrée  dans  Paris  , en  marme- 
les  Bourgeois,  dit  Comines,  lui  préfenterent  un  lades* 
beau  cerf , fait  de  confitures , qui  avoit  les  armes  d'i- 
celle noble  Royne  pendues  au  col . Enfin , au  banquet 
que  Taille vant  en  1455  ordonna  pour  le  Comte  du  - 
Maine , 8c  dont  il  nous  a laide  une  defcription  , 
le  fécond  defiert , c’eft-à-dire , celui  des  épices  , 
repré fentait  des  objets  de  même  nature.  On  y voyait, 
entre  autres  chofes , des  cerfs  8c  des  cignes , au 
col  defquels  pendaient  les  armes  du  Comte  , 8c 
celles  de  M.lles  de  Chateaubrun  8c  de  Vülequier , 
pour  qui  fe  donnait  la  fête. 

Quoiqu’il  me  fût  aifé  de  citer  beaucoup  d’exem- 
ples en  ce  genre  , on  comprend  néanmoins  qu’une 
pareille  magnificence  n’appartenait  qu’aux  Grands- 
Seigneurs,  ou  aux  gens  fort  riches  ;aufii  ne  la  cite- 
je  que  pour  montrer  011  en  était  alors  en  France, 
l’art  des  pâtes  8c  des  fucreries.  Quant  à la  coutume 
de  blafonner  ainfi  les  armoiries  de  quelqu’un  qu’on 
voulait  honorer  , elle  était  l’effet  d’un  préjugé  du 
tems. 

Dans  l’origine  de  la  Chevalerie , il  n’y  avait , Origine 
pour  tous  ceux  des  Chevaliers  qui  combattaient  ^ess<  Arni01' 
à un  tournois , qu’une  feule  8c  même  armure.  Tous 
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étant , de  la  tête  aux  pieds  , également  cachés  fous 
cette  enveloppe  de  fer,  l’œil  ne  pouvait  en  recon- 
naître aucun } de  les  proudfes  d’un  brave  étaient 
perdues  pour  fa  gloire.  Le  moyen  par  lequel  ils 
remédièrent  à ce  défavantage  eft  alfez  ingénieux-, 
5c  ce  fut  ainfi  que  naquirent  les  Armoiries.  Cha- 
cun d’eux  adopta,  & plaça  fur  fa  cotte-d’armes 
extérieure  , en  broderie  ou  en  peinture  , un  oifeau 
un  animal , en  un  mot  une  marque  diftinétive  quelle- 
conque.  Par  là  on  put  obferver  dans  la  mêlée  un 
combattant,  5c  fuivre  de  l’œil  les  différentes  actions 
de  courage  par  lefquelles  il  fe  diftinguait. 

Il  était  naturel  que  ceux  qui  avaient  adopté  pour 
un  combat  ces  Lignes  nouveaux  , les  portaffent  dans 
un  autre  tournois  encore , 5c  qu’ils  les  confervalfent 
même  le  refte  de  leur  vie.  Les  enfans , par  refpeét 
pour  ce  qui  avait  illuftré  leurs  parens , s’en  honorè- 
rent. Chaque  faniille  noble  fe  forma  ainfi  une  forte 
d’hiéroglyphe  particulier,  qui,  à quelques  légères 
différences  près,  devint  commun  à toutes  les  per- 
fonnes  dont  elle  était  compofée.  Elle  en  fit  un  fceau 
avec  lequel  elle  rendit  authentiques  tous  fes  actes 
publics  5c  privés.  Sur  les  tombeaux  , elle  en  orna 
l’effigie  de  fes  morts.  Dans  les  fêtes  publiques  5c 
les  cérémonies  d éclat , elle  le  porta  fur  fes  habits. 
Il  fut  même  un  tems  ou  une  femme  de  qualité  n’eût 
ofé  paraître  fans  une  robe  chamarrée  des  armoiries 
de  fon  mari  5c  des  fiennes.  En  un  mot,  l’orgueil, 
qui  avait  trouvé  le  moyen  de  s’ifoler  ainfi  des  clalfes 
roturières  par  un  figne  extérieur  5c  apparent,  y 
attacha  tant  d’eftime  , qu’une  des  galanteries  des 
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feftins , était  d’y  repréfenter  d’une  maniéré  quelle- 
conque  les  armoiries  d’un  perfonnage  qu’on  cher- 
chait à honorer.  On  vient  d’en  voir  quelques  exem- 
ples ’y  j’aurai  lieu  d’en  citer  d’autres , lorfque  je 
traiterai  ce  qui  regarde  les  divertilfemens  des 
repas. 

Cette  modefubfiftait  encore  en  1600;  mais  alors,  à 
ce  que  nous  apprend  de  Serres , lesEcuftons  des  fel- 
tins  fe  faifaient  avec  des  bandes  de  malfepain  filé  : 
de  même  à-peu-près  que  les  Pâtiiïiers  aujourd’hui 
font  des  croquantes.  Quant  aux  émaux , dont  le 
malfepain  ne  pouvait  repréfenter  les  couleurs , on 
employait , pour  les  imiter , différentes  fortes  de 
confitures.  L’or  fe  figurait  avec  des  marmelades  de 
pommes  ou  d’abricots , le  gueule  avec  des  fruits 
rouges , comme  cerifes  ou  framboifes  •,  le  finople 
avec  du  verjus , des  abricots  verds  : ôc  ainfi  des 
autres. 

Le  malfepain  fervait  aulfi  à former  d’autres  figures. 
Filé  ,-on  enfaifait  des  chiffres  , des  lacs-d’amour,  &c*, 
mis  en  moule,  des  fruits,  des  afperges,  des  culs- 
d’artichaux , &c. 

De  toutes  les  fucreries,  qui  ont  été  d’ufage  autre- 
fois, celle-ci  eft  l’une  des  plus  anciennes,  ôe  l’une 
de  celles  qui  a fubfifté  le  plus  long-tems:  car  on 
fait  qu’elle  eft  toujours  admife  fur  nos  tables  j quoi- 
que communément,  quand  elle  eft  en  petits  pains 
arrondis,  & faite  avec  des  amandes  amères,  011 
l’appelle  macarons. 

On  a vu  ci-delfus  qu’au  XIIIe  lîècle,  le  malfepain 
était  compofé  de  piftaches,  d’amandes,  ôc  de  fucre. 
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Sur  la  fin  du  XVIe,  les  Provençaux,  félon  de  Serres» 
faifaient  le  leur  avec  des  blancs-d’œufs  3c  du  miel 
blanc,  battus  enfemble,  puis  épaidis  fur  le  feu. 
On  y jettait  alors  des  amandes  douces,  pelées  3c 
fricaiîees  j enfin , on  étendait  le  tout  fur  une  table 
Houguat  de  marbre  pour  en  former  un  pain.  A la  couleur 
& au  miel  près,  c’eft-là  ce  que  nous  nommons  du 
nouguat. 

Parmi  les  diverti demens,  d’ufage  à Touloufe  pen- 
dant les  jours  gras,  était  celui  des  amoureux  de  don- 
ner à leur  maîtrede  ce  qu’ils  appellaient  maffepain . 
Mad.  du  Noyer  en  parle  fans  (es  lettres  hifioriques  & 
galantes  , écrites  vers  la  fin  du  dernier  fiècle.  Lemaf 
fepain , dit-elle , ejlune  boîte  grande  comme  un  coffre 3 
toute  pleine  de  confitures , couverte  d'une  étoffe  d’or  > 
dont  on  peut  faire  une  juppe  , & nouée  avec  des  rubans 
d’or . On  a foin  d’en  mettre  ce  qu’il  faut  pour  une 
garniture . On  promene  tous  les  jours  ce  maffepain  y 
ou  fur  un  cheval , ou  dans  une  chaife  de  pofie;  & y 
après  qu’on  l’a  fait  admirer , & qu’on  a jette  à droite 
& a gauche  quantité  de  vers  à la  louange  de  celle  à 
qui  on  le  defline  on  le  lui  fait  donner  par  des  gens 
mafqués  qui  choififfent , pour  le  lui  préf enter  > l’endroit 
où  il  y a plus  de  monde . 

Le  lundi  de  Pâques,  il  régnait  dans  la  meme  ville  » 
félon  le  même  auteur,  une  autre  ufage  femblable  à 
celui-ci.  Toutes  les  Dames  fe  rendent  en  caroffe  au 
cours  y parées  de  leur  mieux . Les  Meffeurs  y font  de 
belles  cavalcades  autour  des  caroffes.  Enfin  on  voit 
arriver  quantité  d'hommes  à pied  y déguifésy  les  uns 
en  garçons  pâtiffiers  y les  autres  en  bergers  y quipou 
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lent  chacun  un  féneftra  fur  fa  tête . Le  fénefira  ejt  un 
grand  gâteau  , d’une  pâte  fort  excellente , tout  piqué 
d’écorces  de  citron  & d’autres  confitures . Tous  les  fé- 
nejlras  font  fur  une  planche , couverts  de  petits  rubans 
& de  colifichets  ; & cefi  tout  ce  qu’un  homme  peut 
porter . On  les  jette , en  danfant  > dans  les  carojfes 
des  Dames  ; & l’on  fait  que  les  deux  bouts  du  gâ- 
teau fortent  par  les  portières.  Ce  préfent  ne  tire  pas 
à conféquence  comme  le  maffepain  : ainfl  on  en  donne 
aux  femmes  tout  comme  aux  filles . 

Il  n’y  a pas  plus  de  quarante  ans  qu’on  a perfec- 
tionné l’art  de  confire  les  fruits  à l’eau-de-vie.  Juf- 
qu’alors  on  ne  favait  que  mettre  dans  un  bocal 
certaine  quantité  de  fruits,  y jetter  parties  égales 
d’eau-de-vie  8c  de  fucre  fondu , boucher  le  vafe , 8c 
l’expofer  au  foleil.  Mais  bientôt  l’eau-de-vie,  fe 
détachant  du  fucre,  attaquait  les  fruits,  les  décolo- 
roit,  les  durcilfait,  8c  leur  communiquait  fon  goût 
âcre.  On  a imaginé  de  les  blanchir  auparavant,  de 
les  confire  dans  le  fucre,  8c  de  ne  les  jetter  dans 
l’eau-de-vie  qu’après  cette  préparation  prélimi- 
naire. 

Champier  fait  mention  de  compotes,  tant  à l’eau 
qu’au  vin  j & je  remarquerai  qu’en  général  on  pré- 
férait alors,  dans  la  plupart  des  fauces,  le  vin  à 
l’eau.  La  fauce  aux  cerneaux  fe  faifait  avec  du  vin 
8c  du  fel.  Plufieurs  perfonnes  meme,  ajoute  l’au- 
teur, avant  de  manger  des  raifins  fecs,  les  faifaient 
tremper,  pendant  quelque  tems,  dans  du  vin  chaud, 
8c  les  faupoudraient  de  fucre.  Les  neffles,  félon  de 
Serres , s’apprêtaient  de  même.  Après  leur  avoir  ôté 
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les  ailes  8c  la  queue , on  les  cuifait  dans  du  vin  ; 
on  y ajoutait  du  lucre  pour  former  un  fyrop  , 8c 
on  les  fervait,  faupoudrées  de  fucre  nouveau. 

Cependant,  pour  les  compotes  de  marrons,  8c 
pour  celles  de  pignons,  dit  Champier,  on  em- 
ployait l’eau-rofe.  Aujourd’hui  que  l’eau-rofe  a 
palfé  de  mode,  nous  mettons  dans  nos  compotes 
de  la  fleur  d’orange. 

Le  même  de  Serres  fait  mention  de  compotes 
d’amandes  vertes,  8c  d’abricots  verds  ; de  compotes 
de  noix,  de  noifettes,  8c  d’avelines,  confites  vertes 
avec  leur  coque;  enfin  de  verjus,  de  mûres.,  fram- 
boifes,  cerifes,  8c  mufcat,  confits  au  fyrop. 

Sous  Henri  III,  la  confiture  la  plus  eftimée  à la 
Cour,  félon  l’auteur  de  Y île  des  Hermaphrodites , 
Marmelades,  était  la  marmelade.  De  Serres  enfeigne  à faire  des 
marmelades  d’abricots,  de  pêches.,  de  pommes,  8c 
d’autres  fruits  femblables. 

“ Les  gelées  de  cerifes  8c  de  cornouilles  font 
» bonnes,  dit-il;  mais,  quand  on  parle  de  gelée 
» par  excellence,  on  entend  celle  de  coing». 

L’une  des  plus  anciennes  confitures  qu’aient  con- 
nues nos  Pères,  eft  celle  des  pâtes.  Il  en  eft  quef- 
tion  dans  Arnaud  de  Villeneuve,  ainfi  que  je  l’ai 
déjà  remarqué.  Probablement  même  on  pourrait 
en  reculer  plus  loin  l’époque  : mais  je  n’ai  trouvé 
fur  cette  antériorité  aucun  témoignage.  Ma  méthode, 
quand  je  parle  d’un  ufage  quelconque,  eft  de  citer 
l’auteur  le  plus  ancien  chez  lequel  je  l’ai  rencontré  \ 
non  que  je  prétende  par-là  en  fixer  l’origine  au 
tems  où  celui-ci  écrivait , ni  même  donner  cet  au. 
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teur  comme  le  premier  de  ceux  qui  en  parlent. 
Mais  je  raconte  feulement  ce  que  j’ai  découvert  3 
8c  cette  réflexion,  que  j’ai  déjà  faite,  je  prie  mes 
ledleurs  de  l’appliquer  à la  plupart  des  articles  de 
cet  ouvrage. 

Au  refte,  la  plus  renommée  des  pâtes,  au  XIIIC 
fiècle  , était  le  gingembre  confît , nommé  gingem- 
brat , ou , pour  fon  excellence  , pâte  de  RoL  Le 
gingembrat  8c  le  pignolat  font  mentionnés  dans  une 
Ordonnance  de  Philippe-le-Bel , an.  1 3 1 3 . Comme 
le  pignolat  était  fait  avec  l’amande  du  pin , qu’011 
nomme  pignon , il  avait  pris  fon  nom  de  ce  fruit. 
Les  pignons  étaient  encore  d’ufage  fur  la  fin  du 
dernier  fiècle.  Le  Loyer,  dans  fes  poéfies  ( an.  167 6), 
les  compte  au  nombre  des  chofes  qu’il  faut  donner 
aux  maris  froids*, 

Que  fur  la  fin  du  deflert,  on  leur  porte 
L’hypocras  rouge  , ou  bien  un  piaffant  vin , 

La  truffe  noire , avec  le  fruit  du  pain. 

Cependant  le  préjugé  n’a  pas  toujours  été  le 
même  fur  la  vertu  aphrodifiaque  des  pignons.  An- 
térieurement on  leur  avait  attribué  la  qualité  con- 
traire *,  8c  Euftache  Defchamps , Poëte  mort  en 
1420,  leur  donne  même  l’épithète  de  refroidiffant. 

Les  pignons  ne  font  plus  de  mode  aujourd’hui. 

Au  tems  de  de  Serres,  on  faifait  des  pâtes  de 
pèches  y 8c  ce  procédé,  dit -il,  nous  avait  été  en- 
feigné  par  les  Génois.  Celles  d’abricots  fe  fervaient 
découpées,  foit  avec  un  couteau , foit  avec  un  em- 
porte-pièce. Quelquefois  on  leur  donnait  une  figure 
quelleconque , en  les  prelfant  dans  un  moule  3 8c 
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alors  on  les  nommait  ramage,  de  Gênes . Il  y en  avait 
de  poires,  de  prunes,  d’abricots,  de  noix,  Ôcc.  Les 
Bourguignons  s’en  faifaient  une  avec  les  prunes  de 
moyeu , connues  dans  leur  Province.  Enfin , con- 
tinue l’auteur , les  pâtes  qu’on  eftimait  le  moins 
étaient  celles  de  pommes  j & celle  qu’on  prifait 
davantage  , la  framboife , recherchée  pour  fon  odeur 
agréable . 

Au  dernier  fiècle  , Clermont  & Riom  s’étaient 
fait  une  réputation  dans  l’art  de  confire  les  abri- 
cots \ ôc  cette  réputation  devint  bientôt  pour  ces 
deux  villes  une  branche  de  commerce  fort  lucra- 
tive. Elle  était  d’autant  mieux  fondée  que  les  difté- 
rens  Confifeurs  du  Royaume,  meme  ceux  de  Paris, 
.avaient  toujours  tenté  envain  de  les  égaler  dans 
cette  forte  de  confiture,  ôc  qu’ils  n’avaient  jamais 
pu  y parvenir.  C’eft  la  remarque  que  fai  fait  encore 
en  1698,  l’Intendant  d’Auvergne,  dans  le  Mémoire 
qu’il  dreifa,  par  ordre  du  Roi , pour  l’inftruétion 
du  Bue  de  Bourgogne.  Les  pâtej  d’Auvergne  ont 
confervé  jufqu’à  nous  une  partie  de  leur  ancienne 
renommée  j mais  l’art  de  les  apprêter  n’eft  plus  con- 
centré , comme  il  l’était  alors,  dans  cette  feule  Pro- 
* vince. 

Cotignac.  On  a vu  ci-dellus  que  le  cotignac  était  l’une  des 
confitures  qu’en  1571  , la  ville  de  Paris  avait  fer- 
vies  à la  Reine.  Le  cas  qu’011  en  faifait  alors , s’eft 
maintenu  jufqu’à  notre  fiècle.  En  1709  , la  Marquife 
de  Maintenon,  l’époufe  fecrette  de  Louis  XIV,  écri- 
vait au  Duc  de  Noailles,  qui  lui  avait  envoyé  du 
cotignac  : vos  boîtes  auraient  admirablement  figure 

aux 
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ûux  noces  de  Mlle . de  Normanville  , Ji  je  navois  U 
bon-fins  de  jetter  le  fiftin  fur  M.  de  Chamillard. 

De  Serres  remarque  que,  de  fon  tems,  ( an.  i6©o) 
le  cotignac  le  plus  recherché  était  celui  d’Orléans* 
Il  enfeigne  même  à en  faire  à la  manière  des  Or- 
léanais. 

Au  commencement  de  ce  fîècle-ci,  on  eftimait 
le  cotignac  de  Mâcon.  Le  fiul  agrément  de  cette 
ville  y dit  M.  du  Noyer  dans  fes  Lettres  , ejl  qiion 
y boit  de  très-bon  vin.  Moi  je  me  retranchai  à man- 
ger du  cotignac . J’avois  vu  fur  les  tablettes  des  Alle- 
mands voyageurs , de  ma  cûnnoijfance  > entre  autres 
annotations  : étant  à Mâcon  manger  du  cotignac. 
Ainfi  je  profitai  de  l’avis  , & j’en  mangeai  tout  mon 
faoul. 

Selon  de  Serres,  les  zefles  de  citron,  de  limon, 
8c  d’orange  fe  confifaient  au  fec  dans  une  étuve. 
On  employait  le  même  procédé  pour  les  poires  de 
moyenne  grofTeur , telles  que  la  blanquette  8c  le 
petit  rouffelet.  Puis  on  les  fervait  par  paquets  de 
trois  ou  quatre  , liées  enfemble.  Quant  à celles  qui 
font  plus  petites,  comme  mufcadille,  on  en  corn- 
pofait  un  bouquet  de  fept  : ce  qui  les  faifait  nom- 
mer du  fip t- en- gueule , parce  qu’on  pouvait  les  met- 
tre toutes  fept  à la  fois  dans  la  bouche. 

Au  dernier  fiècle,  il  n’y  avait  en  poires,  dit  le 
Jardinier  françois  (ann.  1651  , ) que  cinq  efpeces 
dont  on  fit  des  confitures  féches  ; c’était  les  trois 


nommées  ci  delTus}  puis  le  gros-  mufcat,  8c  l’oran- 
ge. En  prunes,  on  ne  confifait  ainfi  que  le  per- 
drigon  , l’impériale,  la  diaprée,  la  brignole,  l’ilevert* 
Tome  IL  S 
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k-fainte-catherine,  la  prune  d’abricot,  & la  prune- 
de-roi.  La  pomme  , étant  naturellement  molle  8c 
fujette  à fe  réfoudre  en  marmelade,  ne  s’employait 
point  en  confiture  féche,  mais  en  compote  & en 
pâte. 

Ceux  au  refie  qui  voudront  connaître  plus  en 
détail  la  manière  dont  fe  confiaient  alors  les  diffé- 
rens  fruits,  pourront  confulter  le  de  Sanitate  tuendâ 
de  Gontier  ( ann.  1668  ).  L'auteur  y donne  la  recette 
de  toutes  les  confitures  féches  ou  liquides  qui  fe 
faifaient  de  fon  tems. 

Sur  la  fin  du  même  fiècle,  les  Juifs  établis  dans 
nos  îles  d’Amérique  y avaient  imaginé  de  confire 
les  filiques  & les  fleurs  du  cailler.  Cette  confiture, 
dit  Labat,  était  fort  agréable  > & purgeoit  doucement  y 
ou  du  moins  tenoit  le  ventre  libre . Auflî  en  en- 
voyaient-ils beaucoup  en  France  ôc  dans  le  refte  de 
l’Europe.  Mais , lorfquc  par  un  ordre  de  la  Cour 
ils  furent  chafles  des  colonies , ils  emportèrent  leur 
fecret  avec  eux  ; & , depuis  ce  tems  , dit  l’auteur, 
les  Colons  avaient  eflayé  envain  de  le  deviner. 

• Parmi  les  conferves  qui  étaient  de  mode  dans  les 
deux  derniers  flècles , on  peut  compter  celles  de  ro- 
fes , de  violettes , de  fleurs  d’orange  , de  fleurs  de 
jafmin , &c  autres  pareilles  ; mais  il  y en  avait  quel- 
ques-unes dont  aujourd’hui  nous  ne  faifons  plus 
d’ufage.  Tels  font  la  racine  d’Enula-campana , les 
troncs  de  laitue,  le  fenouil  vert.  La  première,  die 
Ch.  Etienne  , était  réputée  un  excellent  préfervatif 
contre  le  mauvais  air.  La  fécondé,  au  rapport  de 
de  Serres  , était  fi  eflimée  qu’on  l’appcllait  pour 
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fon  excellence,  bouche  d’ange.  Pour  le  fenouil,  on  en 
formait  des  curedents  qu’  on  plantait  dans  les  au- 
tres fruits  confits,  C’était  là  une  galanterie  du  tems. 
Chacun  des  convives  pouvait  en  prendre  un  pour 
fe  nettayer  la  bouche. 

Du  Bois,  ce  Médecin  cité  plus  haut,  parle  de  paf- 
tilles , faites  avec  de  la  poudre  d’iris , du  fucre , du 
mufe  , & de  l’eau-rofe. 

Outre  les  confitures  au  fucre , dont  on  vient  de 
lire  les  noms,  il  y. en  avait  d’autres,  de  qualité  in- 
férieure , que  plufieurs  perfonnes  préféraient  parce 
qu’elles  étaient  moins  cheres.  Les  meilleures,  parmi 
celles  ci,  étaient  les  confitures  au  miel;  enfuite  ve- 
naient celles  au  moût  de  vin;  puis  celles  au  vin 
cuit.  Ces  dernicres,  félon  de  Serres,  étaient  les 
moins  eftimées.  On  ne  les  préfentait  qu’aux  gens 
de  moyenne  étoffe . 

ILa  raifinée , Inconnue  des  Anciens , dit  le  meme 
auteur , fe  faifait  avec  des  raifins  noirs.  Après  les 
avoir  égrainés  , puis  écrafés  aveG  les  mains,  on  les 
mettait  fur  le  feu  dans  un  chauderon,  en  y joi- 
gnant un  peu  d’eau  & de  fel.  Enfin,  quand  ils 
étaient  confommés  des  deux  tiers,  on  les  palfait 
comme  de  la  purée. 

Sur  la  fin  du  dernier  fiècle  , les  confitures  qu’on 
faifait  à Metz  ôc  à Verdun  , avaient  une  grande 
réputation.  Le  Mémoire  de  M.  Turgot  , l’un  de 
ceux  qui  furent  fournis  au  Duc  de  Bourgogne  par 
les  divers  Intendans  du  Royaume  , dit  qu 3 elles  fc 
tranfportaient  par  toute  La  France  & dans  toute  L’Eu- - 
rope . L’auteur  ajoute  que  les  anis  de  Verdun  * 
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jouiffoient  aujjl  de  la  plus  grande  renommée . 

Je  crois  ne  pouvoir  mieux  terminer  tout  ce  qu’on 
a lu  jufqu’ici  fur  les  alimens  apprêtés,  qu’en  réu- 
nifiant ôc  rapprochant  enfemble  quelques  détails  fur 
ces  divers  objets.  Je  les  trouve  dans  un  ouvrage 
dil  XVIe  fiècle , fort  curieux  , ôc  intitulé  Mémoire 
pour  faire  un  écriteau  pour  un  banquet . C’eft  une 
lifte  de  mets  que  pouvaient  employer  les  perfonnes 
qüi  avaient  intention  de  donner  un  feftin.  L’au- 
teur leur  fournit  cinq  menus  différens,  dans  lefquels 
il  accumule  pêle-mêle  , ôc  fans  diftindion  3 tous  les 
ragoûts,  entremêts,  &c;  les  plus  recherchés,  qui 
étaient  alors  d ’ufage»  Je  vais  les  tranferire  , en  met- 
tant cependant  quelque  ordre  dans  ma  matière.  Ils 
prouveront  que  les  perfonnes  qui  regrettent  tant  la 
fimplicité  des  tems  antiques , ont  plus  de  zèle  que 
d’érudition. 

Ragoûts . 

Bécafte  à laquefat. 

Cailles  au  laurier. 

Chapons  pèlerins. 

Chevreuil  au  fromage  de  Milan. 

Chevreuil  farci. 

Tête  de  chevreuil. 

Civet  de  cerf  aux  navets. 

Fromentée  à la  vénaifon  falée. 

Lapin  à la  grenade. 

Langues  de  mouton  à la  vinaigrette# 

Lion  de  blanc  chapon, 

Marfouin  contrefait. 
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Oifeaux  farcis. 

Oifons  à la  malvoifîe. 

Oifons  au  fromage  de  Milan. 

Pans  revêtus. 


1 ...  à la  tonnelette. 

Perdrix  i 

...  à l’orange 

i 

f . . . aux  câpres. 

l 

f ...  à la  fauce  d’enfer. 

Pieds  -< 

| . . . à l’efturgeon. 

Poufîîns  au  vinaigre. 
Ramier  en  poivrade. 
Sanglier  aux  marrons. 
Sarcelles  confites. 
Sauciffes  de  veau. 

Soleil  de  blanc  chapon. 
Tanches  à la  lombarde, 
Venaifon  aux  navets. 

C ambrée. 

I blanche  , piquée. 

! commune. 

Gelée  déchiquetée. 

j en  pointes  de  diamant. 

moulue. 

^ ondée. 


Andouilles  de  . . ^ 
Angelots  de  ...  . 

Ecus  de 

Edifions  de  ...  * 
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Fleur-de-lys  en  . . . 
Fontaine  en  ...  • 
Oriflan  de 


Rôti . 

Alouettes. 

Bécaffes. 

Butor. 

Cailles. 

Chapons. 

Chevreuil. 

Cigne. 

Faifan. 

Héron. 

Lapin. 

Lapereau. 

Levreaut. 

Longe  de  bœuf. 
Oifon. 

Perdrix. 

Pigeonneaux. 

Pluvier. 

Poulet. 

Sanglier. 

Sarcelle. 

Tourterelle. 

SAlAdes . 

Salade  blanche. 
Salade  verte. 


de  la  vie  privée  des  Français . 

'de  citron, 
d'entremets, 
de  grenade, 
de  houblon. 

Salade  ^ de  laitues, 
d'olives. 

de  perce  - pierre.  , 

de  poires  de  bon-crétien. 

^de  pourpier  confit. 

■ 

Entremets. 

"e  i f C »•%  t -n  * >*  ^ ' - * *♦  * 
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Cervelats. 

Hure  de  Sanglier. 

Jambon  de  Mayence. 

'à  la  tonnelette. 
d'alouettes, 
d’artichauds. 

i de  bécafife  au  bec  doré. 


de  chapon, 
de  coings. 

s de  langues  de  bœuf, 
de  marrons, 
de  pieds  de  bœuf, 
de  pieds  de  mouton, 
de  pommes, 
de  poulets, 
de  farcelles. 

^de  venaifôn. 


* 


Petits-choux  tout  chauds. 
Ratons  au  fromage. 
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Riffoles. 

Alperges. 

Concombres  confits* 
Blanc-manger. 

Neige  en  romarin. 
Crème  fromentée. 
Crème  de  mêles. 
Baudrier  de  pommes. 
Pommes  au  gatelin. 
Bégnets. 

Etrier  de  pruneaux. 


Tarte 


^ancienne, 
angouloufêe. 
d’Angleterre, 
de  crème, 
c fanaide. 
de  moelle  de  bœuf. 


de  pommes  hachées  bien  en  broc, 
de  pruneaux. 

^de  vin  blanc, 
fbaveux, 

! feuilleté, 

Gateau  ^ joli. 

) joyeux, 

^Italien. 


* 
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CHAPITRE  QUATRIEME. 

Des  Boissons . 


PREMIERE  SECTION. 

De  la  Bierre  > & autres  boiffbns  dont  Veau, 
était  la  bafe . 

Quoique  la  Nature  paraiflfe  n’avoir  deftiné  à 
tous  les  animaux  que  l’eau  pour  boilfon  , par-tout 
néanmoins , dans  tous  les  pays  comme  dans  tous 
les  tems,  l’homme,  né  fenfuel,  a trouvé  le  moyen 
de  s’en  procurer  d’autres  plus  capables  de  flatter 
fon  palais  Sc  de  réparer  Tes  forces.  Tantôt  il  a in- 
fufé  certaines  plantes  aromatiques,  ou  quelques- 
unes  des  fubftances  alimentaires  que  lui  offrait  fpon- 
tanément  la  Nature*,  tantôt  il  a extrait  la  feve  fa- 
voureufe  de  certains  arbres , ou  exprimé  le  fuc  des 
fruits  qu’il  avait  plantés.  Cependant,  les  boiffons 
que  lui  ont  procurées  les  fruits  ne  furent  proba- 
blement que  les  dernières  qui  fe  préfenterent  à fon 
génie  inventif.  Elles  exigent , pour  être  réduites  en 
'art,  tant  d’expériences  ôc  des  inftrumens  fl  compli- 
qués , qu’il  a dû  d’abord  chercher  à s’en  compofer 
d’autres  plus  faciles. 

Plutarque  avance  que  tous  les  peuples  barbares.  Hydromel, 
avant  d’avoir  connu  les  liqueurs  vineufes,  ont  com-  * 
tnencé  par  boire  du  miel  détrempé  dans  l’eau.  L’ob- 
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fervation  de  Plutarque  paraît  vraifemblable  j 8c  en 
effet , de  tous  les  breuvages  qu’une  nation  peut  in- 
venter, celui-ci  eft  le  plus  (impie,  fur-tout  quand 
le  pays  quelle  habite  contient  de  vaftes  forêts  qui 
lui  fourni  (Te  nt  du  miel  en  abondance.  Malgré  cette 
double  raifon  pourtant,  il  ne  paraît  point  que  les 
Gaulois  l’aient  connue  : au  moins  les  Auteurs  an- 
ciens qui  nous  ont  appris  que  le  vin  8c  la  bierre 
étaient  ufités  dans  la  Gaule , ne  difent-ils  pas  qu’on 
y fît  ufage  de  l’hydromel.  Cependant,  les  gens  riches, 
chez  les  Gaulois , aifaifonnaient  leur  bierre  avec  du 
miel  , comme  je  le  dirai  à l’inftant.  Or  eft-il  pro- 
bable qu’ils  fe  fulfent  avifés  d’employer  du  miel  dans 
leur  bierre , fans  avoir  fongé  à en  faire  entrer  dans 
leur  eau? 

Quoi  qu’il  en  foit , fi  les  Gaulois  ne  connurent 
pas  l’hydromel , on  peut  avancer  avec  vraifem- 
blance  qu’il  fut  introduit  chez  leurs  Neveux  par  ces 
différentes  nations  barbares  que  le  droit  de  conquête 
établit  dans  nos  Provinces  ; car  on  fait  que  c’était 
la  boilfon  favorite  des  peuples  du  Nord.  Les  Moi- 
nes avaient  coutume  d’en  ufer,  les  jours  de  travail. 
L’Abbé  Théodemar  écrivant  à Charlemagne,  lui 
raconte  qu’en  été  fa  coutume  eft  d’accorder  quel- 
ques fruits  à fes  Religieux , 8c  que , quand  ils  font 
occupés  à couper  les  foins,  il  leur  donne  une  po- 
tion au  miel. 

J’ignore  quelles  étaient  les  dofes  précifes  qu’on 
employait  alors  pour  l’hydromel.  Je  trouve  feule- 
ment qu’au  XIIIe  fiècle , on  mettait  une  partie  de 
miel  fur  douze  parties  d’eau  i mais  alors  aufii  on 


de  la  vie  privée  des  Français . 

joignait  à l'hydromel,  pour  lui  ôter  fa  fadeur  8c 
lui  donner  du  piquant,  quelques  poudres  d’herbes 
aromatiques,  foit  celles  que  produifent  nos  climats, 
üoit  celles  qui  nailfent  dans  l’Afîe. 

L’hydromel  ainfî  préparé  fe  nommait  borgérafe , 
borgérafre,  ou  bogérafte.  On  l’eftimait  beaucoup. 
Dans  un  feftin  que  l’auteur  de  l’ancien  Roman  de 
Florès  & de  Blanchefieur  fait  donner  à fon  héros , 
on  fert  de  la  borgérafe.  Chez  les  Moines,  on  en 
ufait , comme  d’un  régal , les  jours  de  grandes  fêtes. 
Les  coutumes  de  V Ordre  de  Cluni  S’appellent  potus 
dulcijjimus . 

En  effet,  les  Religieux  ayant,  comme  les  Laïcs, 
leurs  jours  de  fête  8c  de  réjouilfance , il  était  na- 
turel qu’ils  employalfent  aufîi  alors  les  boilfons 
agréables  dont  en  pareil  cas  fe  régalaient  ceux-ci. 
Mais  ils  en  connaiffaient  d’autres  qui  leur  étaient 
particulières , 8c  qu’on  leur  donnait  comme  rafraî- 
chiffement,  les  jours  de  travail.  Nous  lifons  dans 
la  vie  de  S.  Samfon,  Evêque  de  Dol , que  le  Mo- 
naflère  d’où  le  Saint  fut  tiré  avant  d’être  promu  à 
l’Epifcopat , en  avait  une  de  ce  genre , laquelle  n’é- 
tait, à proprement  parler,  qu’un  jus  d’herbes,  8c 
dont  on  ufait , tous  les  jours , après  avoir  chanté 
Tierce.  Le  Légendaire  a foin  de  remarquer  qu’on 
la  fervait  pour  la  fanté. 

Quand  on  avait  mis  les  rayons  des  ruches  fous 
la  preffe , afin  d’en  exprimer  le  miel  qu’ils  conte- 
naient , on  jettait  le  marc  dans  l’eau  j 8c  l’on  avait 
ainfî  une  forte  de  piquette  d’hydromel  , qui  fe 
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nommait  bochet  ou  boucher,  Ôc  qui  était  à Pufàg t 

des  valets  ôc  des  payfans. 

Je  11e  fais  ce  que  c était  que  l’alixone  dont  il  eft 
parlé  dans  le  teftament  d’Alderic,  Evêque  du  Mans. 
Ce  prélat,  mort  en  837,  y légué  annuellement  aux 
Chanoines  de  Ton  églife  une  certaine  quantité  de 
blé , quatre  muids  de  vin , ôc  un  muids  de  cette 
boiffon nommée  vulgairement  alixone. 

L’une  des  plus  anciennes  boilTons ; ôc  (ce  qu’on 
trouvera  plus  furprenant  ) celle  de  toutes  peut-être 
qui  a été  la  plus  ufitée  dans  l’Europe , eft  la  bierre. 
On  en  attribue  l’invention  aux  habitans  de  Pélufe* 
qui  ne  pouvant  cultiver  dans  leurs  terres  que  des 
grains,  parce  que  tous  les  ans  elles  étaient  inondées 
par  le  Nil,  trouvèrent  l’art  de  fe  faire  avec  ces 
grains  mêmes  une  boifton  -,  ôc , félon  l’exprelîion 
de  Pline , forcèrent  l’eau  de  leur  fleuve  à les  enni- 
vrer.  Un  pareil  bienfait  fut  reçu  par  le  refte  de  l’E- 
gypte avec  tant  de  reconnaiflance  qu’on  en  fit  hon- 
neur au  Dieu  Ofiris.  C’eft  ainfi  que,  chez  les  peu- 
ples feptentrionaux  de  l’Europe,  un  motif  fembla- 
ble  fit  attribuer  à Odin  l’invention  de  l’hydromel* 
ôc  que , chez  les  Grecs , Bacchus  palfa  pour  l’in- 
venteur de  l’art  du  vin. 

Les  Egyptiens  avaient  deux  fortes  de  bierre  y l’une 
appellée  zythus  *,  l’autre  qu’ils  nommaient  curmi  oa 
carmu  Bélon  ( Obfervatïons  fur  les  fingularités  trou- 
vées en  Grece  & en  Afie  ) prétend  que  le  curmi  fe 
faifait  avec  le  grain  entier  ôc  que  le  zythus  était* 
comme  la  pofca  des  Latins,  une  forte  d’orgeat  fait 
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avec  la  farine  des  mêmes  grains , qu’on  gardait  en 
pâte , ôc  qu’on  délayait  pour  le  befoin. 

Si  l’on  s’en  rapporte  au  témoignage  des  Auteurs 
anciens,  les  Gaulois  ne  connailfaient  que  deux  fortes 
de  boitions,  le  vin  Ôc  la  bierre.  L’ufage  qu’ils  fai- 
faient  de  celle-ci  eft  attefté  par  Diodore  de  Sicile , 
par  Athénée,  par  Théophrafte,  ôc  par  Pline  ; mais 
la  bierre  fut-elle  chez  eux  une  invention  nationale, 
ou  un  bienfait  étranger?  Voilà  ce  que  les  quatre 
Hifto  riens  ne  difent  pas. 

Diodore  Ôc  Théophrafte  aflurent  que  les  Gaulois 
appellaient  la  leur  zythus.  Si  ce  fait  était  vrai,  on 
pourrait  en  conclure  qu’ils  avaient  reçu  des  Egyp- 
tiens ôc  le  nom  ôc  la  chofe , ôc  que  l’un  ôc  l’autre 
probablement  leur  avait  été  communiqué  par  la  co- 
lonie phocéenne  de  Marfeille.  Cependant  Pline 
avance  que  la  bierre , en  Gaulois , s’appellait  cere- 
vijia  y Ôc  le  grain  qu’on  y employait , brance.  En 
effet , cette  double  expreflion  s’eft  confervée  chez 
nous  d’âge  en  âge.  L’une  a formé  le  mot  brajjeury 
qui  fubfifte  toujours  -,  ôc  l’autre  , celui  de  cervoife y 
qui  fubftftait  encore  il  n’y  a pas  long-tems. 

D’un  autre  côté,  fi  l’on  s’en  rapporte  à Athénée, 
la  bierre  dont  ufaient  dans  la  Gaule  les  gens  riches  , 
était  apprêtée  avec  du  miel  : mais  celle  que  buvait 
le  peuple  n’avait  point  cet  alfaifonnement  ; auffi  était- 
elle  diftinguée,  dit-il,  par  le  nom  de  corma . 

Il  réfulte  du  témoignage  d’ Athénée  que  nos  An- 
cêtres avaient,  comme  les  Egyptiens,  deux  efpèces 
de  bierre-,  ôc  qu’ils  les  devaient  vraifemblablement 
toutes  deux  à ceux-ci,  comme  je  l’ai  remarqué  il 
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n’y  a qu’un  inftant.  L’une  aura  gardé  fon  nom  étranger 
de  zythus  i l’autre  fe  fera  nommée  corma,  au  lieu  de 
curmi;  3c  routes  deux,  peut-être  auront  été  renfer- 
mées fous  la  dénomination  générale  de  cerevijîa , 
donnée  par  les  Gaulois.  Telle  eft  la  conjecture 
qu’on  peut  imaginer  pour  concilier  les  témoignages 
contradictoires  de  nos  quatre  Auteurs  : car  ils  fc 
contredifent  tous  quatre  -,  3c  au  refte , ce  n’eft  pas 
la  première  fois  que  j’ai  éprouvé  de  ces  contra- 
riétés défolantes,  lorfqu’il  s’eft  agi  de  nos  premiers 
Ayeux. 

Nous  regrettons  quelquefois  que  l’Antiquité  ne 
nous  ait  pas,  fourni  plus  d’écrivains  qui  aient  parlé 
d’eux,  ou  des  écrivains  qui  fe  foient  étendus  davan- 
tage fur  ce  qui  les  regarde.  Pour  moi  qui  me  fuis 
convaincu  que,  fi  par  hafard  il  exifte  un  point  d’an- 
tiquités gauloifes,  fur  lequel  quatre  Anciens  aient 
écrit,  il  exiftera  en  même  tems  quatre  témoignages 
différens  3c  contradictoires;  je  fuis  perfuadé  de  bonne 
foi , que  défiler  plus  de  renfeignemens  fur  ces  ma- 
tières, ce  ferait  demander  à la  fois  plus  de  contra- 
dictions. Eh,  quoil  l’on  voit  fouvent  nos  Hilto- 
riens  modernes  ne  pouvoir  s’accorder,  lorfqu’ils 
ont  à raconter  un  événement  arrivé  de  leur  tems 
3c  dans  leur  patrie 3c  l’on  veut  que  des  Grecs, 
que  des  Romains , ne  fe  foient  pas  trompés , 
lorfqu’ils  ont  entrepris  de  faire  connaître  les  loix , 
les  coutumes,  3c  les  arts  d’un  peuple  avec  lequel 
ils  n’avaient  que  de  faibles  rapports,  3c  qu’ils  n’oni 
connu  que  fuperficiellement. 

Encore  une  fois,  refpeétons  l’Antiquité j lifons , 
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admirons  les  Ecrivains  célèbres  qu’elle  nous  a tranf* 
mis;  étudions-les  pour  apprendre  à nous  former 
fur  eux;  mais  apprenons  auffi  à nous  défier  d’eux 
J quelquefois , de  croyons  fur-tout  que  quand  ils  pei- 
gnent les  nations  qui  leur  font  étrangères,  ils  peu- 
vent fe  tromper.  Si  Céfar , fi  Antoine , ou  Labiénus, 
euffent  entrepris  l’hiftoire  morale  des  Gaulois , de 
pareils  témoignages,  je  l’avoue,  auraient  des  droits  fur 
notre  confiance.  Il  ferait  difficile  de  refufer  fa  foi  à 
des  hommes  éclairés,  qui  auraient  paflé  dix  années 
entières  au  fein  des  différentes  nations  qu’ils  cher- 
cheraient à nous  faire  connaître.  Mais  les  Généraux 
de  Céfar  ne  nous  ont  rien  laiffe  fur  cet  objet;  de 
lui-même,  qui  n’écrivait  que  pour  exciter  l’admi- 
ration des  Romains,  s’efl  bien  plus  occupé  de  ra- 
conter fes  manœuvres  de  fes  exploits  militaires, 
que  de  nous  tranfmettre  les  mœurs  des  vaincus. 

L’ordre  infenfé  que  Domitien  donna  de  faire  arra- 
cher toutes  les  vignes  dans  les  Gaules,  dut  y rendre 
général  l’ufage  de  la  bierre.  Envain  Probus , par  la 
fuite,  permit  aux  Gaulois  de  replanter  des  vignes; 
l’infufion  de  grains  fe  maintint  toujours.  Environ 
quatre-vingt  ans  après  Probus , nous  voyons  Julien 
s’en  plaindre,  de  faire  contr’elle  une  épigramme. 
Apparemment  que  Julien  avait  eu  la  curiofité  d’en 
goûter,  ou  qu’affeélant  déjà  cette  auftérite  de  mœurs 
qui  le  diftingua  depuis , lorfqu’il  fut  élevé  à l’Em- 
pire, il  voulut  donner  à fes  troupes  l’exemple  de 
la  fobriété  : car  alors  il  habitait  Paris,  <5c  Paris  avait 
des  vignobles  dont  lui-même  vante  la  qualité.  Peut- 
être  auili  les  vignes  étant  affez  rares,  de  le  vin  par 
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conféquent  fort  cher,  les  Parifiens  étaient-ils  dans 
l’habitude  de  commencer  leur  repas  par  de  la  bierre, 
ôc  de  le  finir  avec  du  vin.  Cette  coutume  fubfifte 
encore  actuellement  en  Flandres  -,  ôc  l’on  verra , 
quelques  lignes  plus  bas,  un  Concile  faire  pour 
les  Moines  un  réglement  qui  la  fuppofe.  A l’article 
du  cidre,  je  citerai  un  exemple  qui  prouve  qu’à  la 
Bierre  ufî- table  de  Thierri,  Roi  de  Bourgogne,  on  fervait  à 

tee  a la  table  . . r 

des  Rois,  la  fois  du  vin  ôc  du  cidre;  qui  ofera  nier  que, 
meme  parmi  nos  Rois,  quelques-uns  aient  pu  boire, 
dans  un  même  repas,  de  la  bierre  ôc  du  vin.  Char- 
lemagne , dans  fon  capitulaire  de  villis , ordonne 
que , parmi  tous  les  ouvriers  <Sc  artifans  nécelfaires 
dont  il  veut  que  fes  métairies  foient  fournies,  il  y 
en  ait  qui  fâchent  faire  la  bierre.  Enfin , quand 
Richard,  Roi  d’Angleterre,  vint  en  France  époufer 
la  fille  de  Charles  VI,  le  beau-père  ôc  le  gendre  fe 
firent  des  préfens  d’argenterie,  dit  Juvénal  des  Ur- 
fins.  Or  ceux  du  Monarque  anglais  étaient  un  vaif- 
feau  cl  mettre  eaue , garni  de  pierres  precieufes  ; & un 
très-beau  vaijfeau  A BOIRE  CERVOlSE . Si  nos  Rois 
n’eulfent  pas  admis  cette  boilfon  dans  leurs  repas, 
Richard  eut-il  offert  un  pareil  vafe  ? 

Au  refte , quel  que  foit  le  motif  qui  ait  mis  Julien 
en  colere  contre  cette  dernière  boilfon,  voici  le 
fens  de  fon  épigramme,  qu’alfurément  je  n’aurais 
garde  de  tranferire,  fi  elle  n’était  la  production  d’un 
Empereur,  homme  de  lettres.  “Qui  eft-tu,  dit-il 
» à la  bierre?  Non,  tu  n’es  pas  le  vrai  fils  de  Bac- 
» chus.  L’haleine  du  fils  de  Jupiter  fent  le  neCtar; 
ôc  la  tienne  eft  celle  du  bouc».  Ces  paroles, 

tu 
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tu  n'es  pas  le  vrai  fils  de  Bacchus  > font  allufion  , 
fi  je  ne  me  trompe,  à une  opinion  populaire  qui, 
félon  Diodore,  régnait  parmi  les  Grecs , ôc  que  le 
Prince,  élevé  dans  Athènes,  avait  probablement 
connue  pendant  fa  jeuneffe  } favoir  , que  Bac- 
chus  était  l’inventeur  de  la  bierre , ainfi  qu’il  était 
l’inventeur  du  vin  : car  c’eft  une  chofe  remarquable 
que  la  Grèce,  la  Gaule,  l’Italie,  ôc  l’Efpagne,  ces 
contrées  de  l’Europe  les  plus  belles  ôc  favorifees 
des  plus  exceilens  vins , filfent  néanmoins  ufage  en 
même  tems  d’une  liqueur  telle  que  la  bierre. 

Chez  nous,  il  n’y  avait  que  le  peuple  qui  eii 
composât  fa  boiilon  ordinaire.  Les  gens  un  peu 
aifés  y joignaient  celle  du  vin , comme  je  viens  de 
le  remarquer  à l’inftant.  Cette  coutume  s’introduifit 
jufques  dans  les  Monaftères  > elle  y devint  prefque 
une  forte  de  loi}  & le  Concile  d’Aix-la-Chapelle, 
pour  prévenir  les  abus  auxquels  elle  pourrait  donner 
lieu  par  la  fuite  , régla  même,  en  817  , la  quantité 
de  l’une  &c  de  l’autre  liqueur  qu’on  pourrait  donner 
par  jour  aux  perfonnes  des  deux  sexes.  Les  détails 
dans  lefquels  entre  le  Concile,  m’ont  paru  mériter 
d’être  cités  ici. 

Dans  une  Maifon  qui  eft  riche , ôc  dont  le  pays 
eft  abondant  en  vignobles,  chaque  Chanoine-régu- 
lier aura  journellement  cinq  livres  pefant  de  vin  > 
ôc  la  Chanoineile  trois.  Si  les  vignobles  font  rares } 
il  aura  trois  livres  de  vin  avec  trois  de  bierre  > 
ôc  elle , deux  de  bierre  ôc  deux  de  vin.  S’il 
n’y  a point  de  vignes,  on  donnera  au  premier 
Tome  IL  T 
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cinq  livres  de  bierre,  8c  une  de  vin 5 8c  à l’autre, 

une  de  vin , 8c  trois  de  bierre. 

Le  Concile  fuit  une  autre  proportion  pour  les 
Maifons  médiocrement  riches.  Le  Régulier  alors, 
.s’il  habite  un  pays  où  le  vin  eft  commun,  en  aura 
quatre  livres  par  jour*  fi  le  vin  eft  rare,  il  n’en 
recevra  que  deux  livres  avec  trois  de  bierre  i fi  le 
pays  n’a  point  de  vignobles,  on  lui  donnera  quatre 
livres  de  bierre  8c  une  de  vin. 

Enfin , dans  le  cas  où  la  Maifon  ferait  pauvre , 
8c  le  vin  à bon  marché,  le  Concile  en  alligne  deux 
livres  au  Religieux-,  mais  , s’il  ne  croilfait  point 
de  vignes  dans  la  contrée,  celui-ci  alors  n’aurait 
qu’une  livre  de  vin  avec  trois  de  bierre. 

Je  ne  doute  pas  que  ce  ne  foit  l’obfervation  de 
ce  réglement  qui  fit  établir  des  braderies  chez  le* 
Religieux,  dont  les  Monaftères  étaient  fitués  dans 
des  Provinces  à cidre.  Tout  le  monde  fait  au  moins 
que  dans  la  plupart  des  Couvens  de  Picardie  , de 
Normandie,  de  Bretagne,  8cc  , un  peu  anciens, 
on  montre  encore  aujourd’hui  l’endroit  où  était  la 
braderie  des  Moines  : car  par-tout  où  les  Moines 
buvaient  de  la  bierre,  ils  la  bradaient  eux-mêmes. 
Ils  avaient,  dans  leur  enclos,  les  fourneaux,  les 
cuves  , 8c  jufqu’aux  moulins  néceffaires  pour  le 
grain.  Il  exifte  une  charte  de  Henri  I (ann.  1041), 
en  faveur  du  Monaftère  de  S.  Salve  à Montreuil- 
fur-mer,  par  laquelle  le  Monarque  accorde  aux  Reli- 
gieux deux  de  ces  moulins,  cervifiA  ufibus  dcfcrvientes. 

Cependant , à mefure  que  les  vignes  fe  multi- 
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pliaient  dans  nos  Provinces  à vignqbles , l’ufage  de 
la  bierre,  au  moins  pour  les  Laïcs,  s’y  abolit  infen- 
fiblement.  Il  y en  eut  même  quelques-unes  qui 
finirent  par  la  méconnaître  entièrement  i parce  que 
la  liberté  de  planter  des  vignes  n’étant  point  ref- 
rrainte  alors,  comme  elle  l’a  été  depuis,  le  vin 
devint  alfez  commun  pour  que  le  peuple  même 
pût  en  boire.  Paris,  par  exemple,  qui,  fous  Julien, 
ne  connai irait  guères  que  la  bierre  pour  boilfon,  avait 
encore  quelques  Braifeurs  au  XIIIe  fiècle,  puifqu’en 
1 264 , Gilles  Boileve , donna  des  Statuts  à ces  arti- 
fans.  Mais  des  tems  plus  heureux  les  rendirent  inu- 
tiles, ou  les  éteignirent  peu- à-peu.  Ils  n’y  reparu- 
rent qu’en  1428,  quelques  années  après  la  mort  de 
Charles  VI  j & ce  fut  une  fuite  de  la  misère  af- 
freufe  qu’occafionna  dans  cette  ville  le  Règne  mal- 
heureux de  ce  Prince.  Le  Journal  de  Paris , com- 
pofé  fous  ce  même  Règne,  &c  fous  celui  de  Char- 
les VII , en  fait  la  remarque  ; & la  corifommation 
de  la  nouvelle  boilfon  fut  même  telle,  ajoute  l’au- 
teur , qu’elle  produifit , en  droits , deux  tiers  plus 
que  le  vin.  Parmi  les  Mémoires  fournis  au  Duc  de 
Bourgogne  en  1698,  par  les  divers  Intendans  du 
Royaume , fur  l’état  de  la  France , le  Mémoire  de 
l’Intendant  de  Paris  remarquait  que  le  même  motif 
de  misère  avait  confidérablement  diminué  le  com- 
merce des  vins  dans  fa  Généralité  ; que  le  commerce 
de  la  bierre  au  contraire,  s’y  était  accru  en  pro- 
portion j & que,  dans  la  feule  année  1689,  les 
Braifeurs  avaient  confommé  80,  000  fetiers  d’orge, 
fans  compter  le  blé  employé  pour  la  bierre  blanche. 

T 2 
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Nous-mêmes  n’avons-nous  pas  vu  les  défaftres  de  la 
dernière  guerre  produire  quelques  effets  femblables. 
Des  villes  où  jufqu’alors  on  n’avait  connu  que  le 
vin,  apprirent  à ufer  de  bierre^  & moi-même  j’en 
fais  telle  en  Champagne,  où,  dans  une  feule  an- 
née, quatre  brafferies  s’établirent  à la  fois. 

Néanmoins , comme  ces  établiffemens  confom- 
Défendues  ment  beaucoup  de  grains,  le  Gouvernement,  dans 

dans  lesteras  -r 

de  directe,  les  années  de  difette,  a cru  quelquefois  devoir  les 
fufpendre.  C’eft  ce  qui  eft  arrivé  en  1415  & en 
1482.  Alors  une  Ordonnance  du  Prévôt  de  Paris 
défendit  de  faire  de  la  bierre.  Un  Arrêt  du  Con- 
feil  renouvella  la  même  défenfe  en  1693  -,  Sc  deux 
autres  du  Parlement,  en  1709,  &:  1740. 

La  véritable  cervoife  fe  faifait  avec  de  l’orge,  dit 
Grains  Pline.  Dans  la  fuite  pourtant  on  employa  d’autres 
fe efair[itUeia  grains  *,  &■,  malgré  ce  changement,  elle  conferva 
bicne.  toujours  fon  même  nom  : car  ceux  de  zythus  & de 
corma  avaient  difparu  ; fuppofé  qu’ils  aient  jamais 
eu  lieu.  Une  charte  de  Charlesle-Chauve  en  faveur 
du  Monaftère  de  Saint-Denis , ( ann.  862  ) , accorde 
annuellement  aux  Moines  quatre-vingt-dix  modius 
d’épeautre , pour  faire  de  la  cervoife.  Dans  la  vie  de 
S.  Colomban  par  le  Moine  Jonas,  on  lit:  certi- 
fia qux  ex  frumenti  vd  hordeï  fucco  excoquitur.  Dans 
celle  d’Udalric  , Religieux  de  Cluni  au  XIe  fiècle  , 
on  lit  de  même , potus  qui  ex  aqux , & hordei , five 
aveux,  permiftione  confeclus , vulgo  cervifia  dicitur , 
Enfin  Guillaume  Breton  dit  dans  fa  Philippide  : 

Thetidi  mifeetur  avenu  , 

Ut  vice  Jit  vini. 
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Pendant  long-tems , toute  boilfon  faite  avec  un 
blé  quelconque,  germé,  foit  orge,  foit  avoine  ou 
froment,  porta  donc  indifféremment  le  nom  de 
cervoife:  ou  plutôt  il  paraît  que,  pendant  fore 
long-tems,  on  n’eut  point  de  principes  certains 
fur  la  forte  de  grain  qui  pouvait  la  rendre  meil- 
leure. Par  les  Statuts  que  Boileve  donna  en  1264 
aux  Braffeurs,  il  règle  qu’ils  ne  pourront  la  faire 
qu’avec  de  l’orge,  du  méteil,  8c  de  la  dragée  (a). 

Du  tems  de  Liébaut , les  Braifeurs  de  Picardie  corn- 
pofaient  la  leur  avec  moitié  orge  8c  moitié  froment  ; 

8c  ceux  de  Paris,  avec  trois  parties  d’orge  8c  une 
d’avoine.  Enfin,  nous  trouvons  dans  de  Serres 
(an.  1600)  que,  parmi  ces  derniers,  les  uns  em- 
ployaient de  l’orge , 8c  les  autres  de  l’avoine  ou  du 
froment;  mais  ceux  qui  fe  fervaient  de  froment 
ou  d’avoine,  y joignaient  de  la  fleur  ou  de  la  fe- 
mence  de  houblon.  Aujourd’hui  les  Brafleurs  de 
la  Capitale  ne  fe  fervent  abfolument  que  d’orge  > 
quoiqu’ailleurs  on  dmette  tous  les  grains  quel- 
conques , foit  feuls  , foit  mélangés  enfcmble. 

Quant  à la  maniéré  dont  la  bierre  fe  faifait , cha- 
que Province  prefque  a eu,  fur  cet  objet,  famé-  « 

11  . „ « . _ , , . , Procède 

thode  particulière.  Selon  le  Mémoire  quen  1698  pour  faire 

l’Intendant  de  Flandres  fournit  au  Duc  de  Bourgogne  la  biare* 
fur  l’état  de  fa  Généralité  , ainfl  que  les  autres  In- 


tel On  appellait  dragées  ces  menues  graines,  dont  on  nourrie 
les  chevaux,  comme  vefee,  lentilles,  6c  autres  femblables. 
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tendans  du  Royaume  , les  Flamands  employaient , 
pour  leur  bierre,  une  forte  d’orge  hâtif,  nommé 
par  eux  furgeon.  Après  l’avoir  fait  germer  à l’eau, 
puis  fécher  de  moudre,  ils  y ajoutaient  une  hui- 
tieme  partie  d’avoine  courte  , moulue  fans  être  ger- 
mee  j & faifaient  boullir  le  tout  dans  une  chaudière 
pendant  vingt-quatre  heures.  Ils  entonnaient  enfuite 
la  liqueur  dans  des  demi-muids  , où  elle  fermentait 
par  le  moyen  d’une  certaine  quantité  de  levain  pour 
pâte.  Quinze  jours  après,  elle  était  en  état  d’être  bue. 
Quant  à fa  force  , elle  dépendait  de  la  quantité 
d’orge  qu’on  y avait  mis. 

Il  y a plulieurs  liècles  qu’on  faifait  entrer  le  hou- 
blon dans  la  confection  de  la  bierre  i cependant 
Champier  croit  que  c’efl  une  invention  des  modernes, 
puifqu’aucun  Auteur  ancien  n’en  fait  mention.  Cette 
plante  au  refte  non-feulement  communique  à la 
liqueur  une  légère  amertume  qui  la  rend  plus  faine, 
plus  coulante,  de  en  diminue  la  fadeur  j mais  encore 
elle  l’empêche  d’aigrir , & lui  aide  à fe  conferver 
un  peu  plus.  Malgré  cela  , nos  bierres  moder- 
nes ne  font  point  de  garde.  Celles  de  la  Capitale 
ne  fe  confervent  pas  fix  mois.  A peine  celles  qui 
font  les  meilleures , de  qu’on  fait  en  Février  ou  en 
Mars,  peuvent-elles  aller  jufqu’à  un  an.  Comment 
donc  s’y  prenaient  les  Gaulois  qui  ne  connaîtraient 
point  l’ufage  du  houblon , de  qui  avaient  trouvé 
néanmoins  , au  rapport  de  Pline , le  moyen  de  con- 
ferver long-tems  les  leurs?  Voilà  donc  un  fecret 
perdu  pour  nous  de , malgré  cette  fupériorité  que 
nous  donnent  des  çonnailfances  approfondies  dans 
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tous  les  arts , nous  ne  fouîmes  point  encore  par- 
venus dans  celui-ci  au  point  où  en  étaient  des 
Barbares. 

Cependant,  il  paraît  certain  quejleur  bi erre  n'était 
qu’une  fimple  infufion.  Lorfque  Pline  en  parle , il 
la  repréfente  faite  avec  des  grains  mouillés  8c  ma- 
cérés dans  l’eau,  frugc  madidâ  ; 8c  ni  lui , ni  aucun 
des  Auteurs  anciens  qui  ont  fait  mention  de  cette 
boilfon , ne  nous  apprend  qu’elle  fût  cuite. 

D’un  autre  côté  , le  cidre , que  Galien  accufait 
de  ne  pouvoir  fe  conferver,  fe  garde  chez  nous 
quelques  années  -,  8c  l’on  polfédait  déjà  ce  fecret , 
il  y a plus  de  deux  fiècles  , comme  le  témoigne 
Champier. 

Ce  qui  eft  plus  étonnant , c’eft  que  ces  Français 
qui  avaient  trouvé  l’art  de  conferver  leurs  cidres , 
ne  s’occupaientnullement  de  chercher,  ou  au  moins 
n’avaient  pas  encore  trouvé  alors , l’art  de  conferver 
leurs  vins.  Le  même  Champier  cite  comme  une 
chofe  merveilleufe  , qu’en  1540,  les  vins  d’un  cer- 
tain canton  de  Bourgogne  s’étaient  gardés  fix  ans  > 
8c  ce  prodige , il  l’attribue  à la  chaleur  continue 
qui  avait  régné  pendant  tout  l’été.  Tout  le  monde 
fait  qu’aujourd’hui , dans  les  années  ordinaires , la 
plupart  des  vins  de  Bourgogne , ainfi  que  ceux  de 
nos  principales  Provinces  à vignobles , fe  gardent 
bien  au-delà  de  ce  terme.  Ainfi  , ce  que  nous  au- 
rions perdu  pour  une  boilfon , nous  l’aurions  donc 
trouvé  pour  une  autre.  Or  je  n’ai  pas  befoin  de 
demander  laquelle  des  deux  découvertes  eft  pré- 
férable. 

T 4 
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Les  Gaulois  en  avaient  fait  une  autre , peut-être 
plus  utile  encore,  8c  dont  nous  leur  fournies  rede- 
vables : celle  de  la  levure  pour  la  confe&ion  du 
pain.  Au  refte,  j’ai  parlé  ci-deffus  de  cette  derniere  , 
lorfque  j’ai  traité  ce  qui  regarde  la  boulangerie*,  8c 
je  me  crois  difpenfe  d’v  revenir.  J’ajouterai  feule- 
ment ici  que , comme  ce  levain  eft  le  feul  qu’em- 
ployent  les  Boulangers  8c  les  Pâtillîers  de  la  Capitale, 
comme  en  hyvec  il  eft  rare  8c  très-cher,  8c  qu’en 
général  il  ne  peut  gueres  fe  garder  plus  de  huit 
jours  , les  Bralfeurs  ont  tenté  , pour  le  conferver , 
tous  les  moyens  poftibîes , fans  avoir  pu  jufqu’à 
préfenç  y parvenir.  Aulli , dans  certains  tems  de 
l’année,  en  arrive-t-il  des  Provinces  voiftnes*,  malgré- 
V arrêt  du  Parlement  qui  le  défendit,  au  dernier 
fiècle  , ainfi  que  je  l’ai  dit  ailleurs. 

Outre  la  cervoife , dont  je  viens  de  faire  mention, 
l’on  connaiftait  encore  au  XIIIe  fiècle  la  godale. 
Boyleve  , dans  fes  Statuts , la  diftingue  de  la  pre- 
mière , mais  il  ne  nous  apprend  pas  en  quoi  elle 
différait.  Si  ce  nom  vient,  comme  on  peut  le  croire, 
de  l’aiiemand  goad  ael , o£ui  lignifie  bonne  bierre  , la 
godale  était  une  bierre  plus  forte  que  la  cervoife 
ordinaire.  En  effet,  Liébaut  nous  apprend  que,  de 
fen  tems,  les  Picards  la  nommaient  queute  double ; 
8c  Ch.  Etienne  écrit  que  les  Flamands  lui  avaient 
de  même  donné  le  nom  de  double  bierre.  Il  nous 
en  eft  refté  l’expreftion  godailler  qu’on  applique 
encore  aujourd’hui  aux  buveurs  crapuleux  qui , peu 
jaloux  desplaifirs  de  lafoçiété,fe  réunilfent  enfemblç 
uniquement  pour  boire.. 
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Le  goût  que  nos  Peres , depuis  les  Croifadcs  , Bierre* 
prirent  pour  les  épices  8c  pour  les  faveurs  fortes , nées?01*" 
comme  je  Lai  déjà  remarqué  tant  de  fois  , fe  répan- 
dit aufli  fur  quelques-unes  de  leurs  boiflons.  Ils  ne 
voulurent  plus  que  des  bierres  vigoureufes  ; 8c  de- 
là vint  cette  autre  expreflion  populaire , comme  de 
la  petite  bierre  , pour  exprimer  un  homme  fans  mé- 
rite , ou  quelque  choie  qui  ne  fait  aucune  fenfa- 
tion.  Afin  d’avoir  la  bierre  telle  qu’ils  la  défraient, 
on  y mettait jufqu’à  du  piment,  de  la  poix-raifine , 

8c  des  baies  j chofes , difent  les  Statuts  de  Boileve 
pour  les  Braifeurs , qui  ne  font  mie  bonnes  , ne 
loyaux. 

D’autres,  félon  Ch.  Etienne,  y jettaient  de  l’ivraie*, 
au  rifque  de  la  rendre  dangereufe  8c  ennivrante. 

« Les  Anglais,  ajoute  le  meme  auteur,  mêlent  dans 
« la  leur  , du  fucre , de  la  canelle  , 8c  du  gérofle  j 
» 8c  ils  la  font  enfuite  clarifier  ».  Schookius,  ( de 
cervifià , ann.  1661  ),  nous  apprend  qu’à  Minden  en 
Allemagne , on  la  falait  j 8c  qu’en  Flandres , outre 
le  houblon,  on  y ajoutait  encore  des  baies  de  laurier, 
de  la  gentiane  , de  la  fauge,  de  la  lavande,  des  fleurs 
d’ormin , 8c  autres  graines  ou  plantes  fembiables. 

Cependant,  on  en  fit  auiii  de  douces  8c  d’agréa- 
bles , qu’on  rendit  telles  avec  du  miel.  On  a vu  ci- 
deifus  que  celle  des  Gaulois  riches  était  ainfi  ap- 
prêtée. Les  Allemands  n’en  burent  prefque  point 
d’autre  \ 8c  elle  devint  même  fi  commune  chez 
eux,  que  deux  Conciles,  tenus,  l’un  à Vormsen  868, 
l’autre  à Tribur  en  895 , la  défendirent  aux  Pénitens, 

8c  ne  la  leur  permirent  que  le  Dimanche  > parce 


•> 
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qu'ils  la  regardèrent  comme  une  boifton  trop  vo- 
luptucufe.  Chez  nous,  elle  a été  en  ufage,  de  fiècle 
en  fiècle,  jufqu'aux  dernieres  années  du  XVIe.  Alors 
tous  ces  vins  artificiels , qui  avaient  été  de  mode  fi 
]ong-tems,  celfant  d’être  eftimés,  ôc  les  liqueurs  à 
l'eau-de-vie  prenant  faveur,  on  voulut  faire,  de  la 
bierre,  une  forte  de  liqueur.  Il  y en  eut  à l'ambre,  à 
la  framboife , 8cc.  Elles  ont  palfé  de  mode  auffi  *, 
cependant  la  plupart  des  Bralfeurs  de  Paris  mettent 
encore  dans  la  leur  une  livre  de  coriandre , par  cuve 
de  vingt-cinq  muids. 

Au  XIIIe  fiècle , la  bierre  qui  pafiait  pour  la 
meilleure',  était  celle  de  Cambrai  : elle  eft  citée  dans 
la  lifte  des  Proverbes , parmi  les  chofes  qui  avaient 
alors  en  France  le  plus  de  réputation.  Au  XVIe , 
la  bierre  d'Angleterre  était , félon  Ch.  Etienne,  ré- 
putée la  première  de  toute  l’Europe.  Aujourd'hui 
encore  elle  eft  de  beaucoup  fupérieure  à celles  de 
France  -,  & l’on  conçoit  qu'un  peuple  qui  n’a  point 
de  vignes,  8c  qui  ne  connaît  point  d’autre  boillon, 
doit  s’appliquer  fans  celfe  à rendre  cette  boilfon  la 
plus  parfaite  qu'il  pourra.  C’eft  par  une  raifon  fem- 
blable  que  nos  bierres  de  Flandres  l’emportent  fur 
celles  des  Provinces  plus  méridionales.  La  qualité 
d'ailleurs  en  eft  différente , 8c  elle  doit  l’étre.  Le 
Flamand  j qui  ne  boit  que  de  la  bierre , la  voudra 
forte , nourriflante , 8c  vineufe.  Le  Parifien  au  con- 
traire , dont  la  boilfon  habituelle  eft  du  vin  , 8c 
qui  n’ufe  de  bierre  que  comme  par  régal , dans  tes 
jours  de  chaleur , demande  quelle  foit  agréable  8c 
legere.  Il  a raifon  de  la  vouloir  telle  : celles  de  Flan- 
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dres  ôc  d’Angleterre  ne  lui  conviendraient  pas. 

De  jour  en  jour  d’ailleurs  il  perd  le  goût  de  cette 
boiflon.  En  1750  , Paris  comptait  quarante  Braf* 
feurs;  lefquels  annuellement  faifaient  environ  foi- 
Xante  ôc  quinze  mille  muids  de  bierre  (a).  Aujour- 
d’hui ils  n’en  font,  année  commune,  que  26000  muids; 
ôc  ne  font  en  tout  que  vingt-trois  : encore,  dans  ce 
nombre,  y en  a-t-il  plus  de  la  moitié  qui  languifTent 
dans  leur  profelîion,  ôc  qui,  au  tems  des  pommes, 
s’occupent  à faire  du  cidre  ( b ).  Il  eft  vrai  que, 
depuis  quelque  tems , il  s'eft  établi  aux  environs , 
ôc  dans  le  pourtour  de  la  Capitale , plufieurs  braf- 
feries. 


DEUXIEME  SECTION. 


Cidre  , Poiré  y & autres  boijfons  tirées  des  fruits. 

Quoique  les  Normands,  il  y a deux  (îècles, 
appellzffent  pommé  la  bâillon  qui  fe  fait  avec  des 
pommes;  quoiqu’à  Paris,  en  Picardie,  ôc  dans  d’au- 
tres Provinces  , 011  entendît  par  cidre,  celle  qui  fe 
faifait  avec  des  pommes,  ainfi  que  celle  qui  fe  faifait 
avec  des  poires  ; cependant  d’autres  dénominations, 
comme  l’on  fait,  ont  prévalu.  On  appelle  cidre  au- 
jourd’hui la  première  de  ces  liqueurs  ; la  fécondé 


(a)  Le  muids  eft  de  30c  pintes. 

(b)  Dans  Tannée  1780,  qù  les  pommes  ont  été  abondantes  ^ ils 
en  ont  fait  ijeo  muids. 


Qui  des 
Normands 
ou  des  Bif- 
cayem  a in- 
troduit le  ci- 
dre en  Fran- 
ce. 
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fe  nomme  poiré  > 8c  c’eft  fous  ces  deux  noms  di £ 

tin&ifs  que  je  vais  en  parler  moi-même. 

Toutes  deux  font  fort  anciennes,  puifqu’il  en  eft 
mention  dans  Pline  : vinum  fit  e pyris  malorum  que 
omnibus  generibus.  Cependant, comme  l’Auteur  ne  dit 
pas  qu’on  les  connût  alors  en  Gaule , ainfi  qu’il  dit 
qu’on  y connailFait  la  bierre,  nous  pouvons  croire 
qu’on  les  y adopta  plus  tard. 

Si  l’on  s’en  rapporte  à quelques  Ecrivains  moder- 
nes , il  n’y  a pas  quatre  fiècles  que  l’ufage  du  cidre 
a été  introduit  en  France.  Nous  le  devons , félon 
. eux,  aux  Bifcayens,  qui  apprirent  des  Barbarefques 
d’Afrique  à le  fabriquer , 8c  qui,  à leur  tour , l’en- 
feignerent  aux  Normands.  Ce  qui  eft  certain,  c’eft 
qu’au  XVIe  fiècle  encore , félon  le  rapport  de  du 
Perron , quand  les  Normands  manquaient  de  cidre , 
ils  en  tiraient  de  Bifcaie. 

Les  Normands  prétendent  au  contraire  avoir  été 
en  France  les  inventeurs  de  cette  boilfon.  Ils  avouent 
à la  vérité  qu’au  teins  dont  nous  parlons , ils  en  fai- 
faient  8c  en  confommaient  beaucoup  moins  qu’au- 
jourd’hui.  Paulmier,  Médecin  de  ce  tems-là,  auteur 
d’un  Traité  fur  cette  liqueur  , 8c  Normand  de 
nailfance  , en  fait  la  remarque.  Il  obferve  qu’un 
demi  fiècle  avant  lui , le  cidre  était  aftez  rare  ; qu’à 
Rouen , 8c  dans  tout  le  pays  de  Caux , le  peuple 
ne  buvait  que  de  la  bierre  j enfin  qu’il  n’y  avait , 
dans  toute  la  Normandie,  Château  8c  Monaftere 
où  l’on  ne  trouvât  un  refte  de  braderie.  Il  ajoute 
que  le  premier  canton  de  cette  Province  où  l’on 
ait  connu  le  cidre  , eft  le  Cotentin  : ce  qui  eft 
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prouvé , dit-il , par  beaucoup  de  chartes  anciennes , 
dans  lefquelles  une  des  corvées  principales  que  le 
Seigneur  exige  de  Tes  valfaux,  eft  de  cueillir  Tes 
pommes  , & de  faire  fon  cidre. 

De  Serres  attribue  au  Cotentin  le  meme  honneur 
que  Paulmier,  8c  il  le  fonde  fur  les  memes  titres  ; 
mais,  pour  que  ces  titres  fuflent  concluant,  il  faudrait 
qu’on  n’en  trouvât  de  pareils  que  dans  le  canton 
de  Coutances  ; 8c  c’eft  ce  que  les  deux  Auteurs  ne 
difent  point.  Loin  de-là , je  trouve  moi,  au  con- 
traire , que  le  paysd’Auge  , dont  ils  ne  parlent  pas  , 
pourrait  fe  vanter  de  prétentions  antérieures.  Un 
auteur  du  XIIIe  fiècle , Guillaume  Breton , dont  il 
nous  refte  un  Poërne  fur  Philippe-Augufte , nous 
repréfente  cette  contrée  de  la  Normandie , comme 
faifant,  du  cidre , fa  boiflon  ordinaire  ; 


. . . . Sicerce.  que  tumentis 

Algia  potatrix. 

Au  refte , pour  terminer  les  querelles  entre  les 
Bifcayens  8c  les  Normands,  il  fuffira  de  dire  que 
l’antiquité  du  cidre,  en  France,  remonte  bien  au- 
delà  du  tems  où  ces  deux  peuples  prétendent  l’y 
avoir  introduit  j puifque , dès  f origine  de  la  Mo- 
narchie , il  était  déjà  en  ufage.  La  preuve  en  exifte 
dans  une  anecdote  que  nous  offre  la  vie  de  S.  Co- 
lomban. 

Ce  Saint,  comme  l’on  fait,  eft  un  de  ceux  à qui } Cidre  bu  jï 
l’Hiftoire  reproche  quelquefois  une  inflexibilité  de  Roi^de^S 
caractère  8c  des  emportemens  de  conduite , peu  I,re  ^ace* 
conformes  à cette  humble  douceur  qu’ordonne  l’E-» 
vangile.  Déjà  il  avait  tenu  à la  Reine  Brunehaut 


Bo'(Tons 

Picuilcufcs. 
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des  difcours  pleins  de  hauteur  8c  de  mépris.  Néan- 
moins Thierri , Roi  de  Bourgogne  8c  petit-fils  de 
cette  Princdfe , fermant  les  yeux  fur  les  procédés 
violens  de  l’Abbé , efifaya  de  le  regagner  par  quel- 
ques prévenances  fiatteufes  pour  lui.  Dans  ce  def- 
fein , il  lui  envoya  un  dîner , dont  tous  les  plats 
étaient  choifis , 8c  préparés  avec  autant  de  foin  que 
s’ils  euffent  été  deftines  pour  lui-même.  «Mais,  à cette 
« vue , Colomban  entra  dans  une  fainte  colere  , dit 
» l’hiftorien  Jonas  il  répondit  que  Dieu  rejettait  le 
» don  des  impies , renverfa  par  terre  la  table  avec 
« tout  ce  quelle  portait,  8c  répandît  le  vin  &le  cidre 
» dont  elle  était  chargée  ». 

Il  réfulte  de  ce  palfage,  comme  je  l’ai  remarqué 
dans  l’article  precedent,  qu’on  buvait  alors,  à un 
même  repas , 8c  du  vin  8c  du  cidre  *,  mais  il  en  ré- 
fulte encore  que  cette  dernière  boiffon  était  fervic 
fur  la  table  des  Rois  mêmes.  Aulli  Charlemagne , 
dans  ce  Capitulaire  de  Villis  que  j’ai  déjà  cité,  or- 
donne-t-il que  toutes  fes  Métairies  8c  Maifons  de 
campagne  foient  fournies  de  gens  qui  fâchent  faire 
de  la  bierre  > du  cidre  ^ du  poiré  j & autres  boijfons 
d’ufage. 

On  a vu  ci-deffus  Guillaume  Breton , en  parlant 
du  pays  d’Auge , donner  au  cidre  l’épithete  tumens. 
Cette  exprclhon  ferait  croire  qu’on  ne  buvait,  de 
fon  tems , que  des  cidres  moulfeux.  On  a eu , de- 
puis, le  même  goût  pour  la  bierre  -,  8c  plufieurs  livres 
du  dernier  fiècle  enfeignent  même  l’art  de  la  rendre 
telle.  Cet  art  confiftait  à jetter  dans  la  bouteille  , 
au  moment  qu’on  la  bouche , un  morceau  de  fu- 
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cre.  Le  fucre , en  Te  fondant , y dépofe  les  molé- 
cules d’air  qu’il  contient.  Trop  comprimées , elles 
tendent  fans  celfe  , par  l’élafticité  qui  leur  eft  na- 
turelle, à s’en  dégager.  Vient -on  à déboucherie 
vafe;  alors  elles  fe  débandent  tout-à-coup,  foulevent 
•rapidement  les  parties  de  la  liqueur  dans  laquelle 
elles  font  enveloppées,  8c  les  entraînent  avec  ef* 
fufon. 

Au  f ècle  dernier , quand  le  vin  de  Champagne 
commença  à devenir  de  mode  , on  rechercha  beau- 
coup celui  qui  moulfait.  En  effet,  tandis  que  les 
autres  vins  coulent  8c  fe  boivent  tranquillement , 
c’était  un  fpectacle  agréable  de  voir  celui-ci  s’an- 
noncer tout-à-coup  par  une  explofion  fulminante , 
jaillir,  bouillonner-,  &,  après  avoir  menacé  d’inon- 
der tout  au  loin , évaporer  paifiblement  fa  colere 
en  écume.  Bientôt  vous  le  voyez  échauffer  les  cer- 
veaux, délier  les  langues,  8c  produire  tout  autour 
de  la  table  la  gaieté  , le  rire,  8c  la  joie.  Si  jamais 
boiffon  fut  deftinée  aux  plaifî rs  de  ce  qu’on  nomme 
fociété,  ce  fut  celle-ci  par-delfus  toutes.  On  dirait 
que  la  Nature  la  ht  fpécialement  pour  les  Français; 
comme  f elle  eût  cru  que  le  peuple  aimable  qui 
n’aime  à fe  réunir  dans  un  feftin  que  pour  y trou- 
ver plus  d’enjouement  encore  que  d'ans  fes  comités 
ordinaires , méritait  qu’elle  en  formât  pour  lui  une 
particulière.  Cependant,  depuis  qu’on  a fu  que  les 
vins  mouffeux  étaient  des  vins  verds,  qui  fe  tirent 
en  bouteille  au  printems , quand  la  révolution  uni- 
verfelle  opérée  alors  par  la  Nature  les  fait  entrer  en 
fermentation,  on  a celle  de  leseftimer  autant;  8c  les 
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gourmets  maintenant  préfèrent  ceux  qui  ne  mouf- 

fent  point. 

L'opinion  a changé  auili  dans  nos  Provinces  pour 
la  bierre  Sc  le  cidre  moulfeux  } mais  la  manière  dont 
fe  faifait  le  cidre  eft  reftée  la  meme. 

Des  qu’on  avait  cueilli  les  pommes,  on  les  por- 
tait dans  des  auges  circulaires , où  elles  étaient  écra- 
fées  fous  une  meule  que  faifait  mouvoir  un  homme 
ou  un  cheval.  Réduites  ainli  en  pâte,  on  les  jettait 
dans  de  grandes  cuves.  Elles  y fermentaient.  Après 
quoi  on  les  portait  au  prelfoir  j ayant  foin  de  les 
placer  entre  des  lits  de  paille  pour  les  contenir.  Tels 
étaient,  félon  Liébaut,  les  procédés  qu’on  employait 
au  XVIe  Hècle  -,  8c  tels  font  encore  ceux  qu’on  em- 
ploie aujourd’hui. 

La  Province  du  Royaume  qui  polfédait  alors  les 
efpcces  de  cidres  les  meilleures  8c  les. plus  variées, 
était  la  Normandie.  Pendant  long-tems  l’ufage  uni- 
verfel  qu’on  y faifait  de  la  bierre , comme  je  l’ai 
remarqué  plus  haut}  le  vin  même  qu’on  y recueillait 
en  dépit  de  la  Nature,  comme  je  le  dirai  ailleurs, 
y retardèrent  la  culture  dont  nous  parlons.  Il  eft 
probable  que  les  Normands  s’y  livrèrent  poftérieu- 
remenc  aux  Bifcayens.  Au  moins  verra-t-on  dans 
l’inftant , que  les  premiers , il  y a deux  fiècles , ti- 
raient encore  de  Bifcaye  des  efpèces  particulières  de 
pommes  qu’ils  n’avaient  pas. 

Il  nous  eft  parvenu  un  ouvrage  qui  nous  enfeigne 
dans  le  plus  grand  détail  où  en  était  alors  en  ce 
genre  la  Normandie } c’eft  le  de  vino  pomaceo  par 
Paulmier,  Auteur  déjà  cité  au  commencement  de  cet 

article. 
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article , Normand  de  nailfance , Médecin  du  Duc 
d’Anjou  frere  de  Charles  IX*,  8c  qui,  après  avoir 
gagné  à Paris  cinquante  mille  écus , fe  retira  à Cân 
où  il  publia  Ton  ouvrage  en  1 5 88  3 année  de  fà 
ïnort  (a).  ' 

Patin  prétend  qu’il  y eut  un  peu  de  charlataneriô 
dans  la  manière  dont  fut  aquife  une  fortune  auffi 
conlidérable  *,  car  vous  faveç  comme  mol  y dit-il  dans 
une  lettre  à fon  ami  Spon , quun  homme  qui  efi  à 
la  fois  Normand  & Médecin  a deux  puiffans  moyens 
pour  devenir  charlatan * Ce  qui  rend  cette  phrafe 
plus  plaifante , c’eft  qu’elle  eft  écrite  par  quelqu’un 
qui  était  Médecin  lui-même.  Au  relie,  il  nous  peint 
Paulmier  comme  un  Normand  dejfalé , de  bon  ap- 
pétit ; qui , pour  s’accréditer  dans  fa  profeiïion , fe 
vantait  que  ce  Fernel,  qu’on  croyait  avoir  trouvé 
la  pierre  philofophale , lui  avait  communiqué  beau- 
coup de  beaux  fecrets  *,  8c  qui , en  conféquence , 
fe  faifait  appeller  le  petit  Fernel. 

On  ina  raconté  de  lui  urie  plaifante  fourberie  , 
continue  Patin.  De  fon  temps , le  cidre  nétoit  pas 
chofe  fort  connue  à.  Paris  y oà  tout  le  monde  buvoit 
du  vin  à fort  grand  marché . Meme  du  temps  de 
Henri  III  y on  croyoit  que  cétoit  une  efpèce  de  ma- 
lédiction aux  Normands  y Ou  plutôt  de  punition  , de 
Ce  quïls  ne  buvoient  que  du  cidre . Ce  Normand  raf- 
finé y voyant  que  le  peuple  ne  connoiffoit  pas  cette 
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liqueur  y en  faifoit  venir  par  bouteilles  en  cette  ville  y 
dans  lequel  il  faifoit  tremper  du  féné  ; & ainfi  en 
faifoit  des  apofmes  laxatifs  y & de  petites  médeci- 
nes y qu’il  vendoit  un  écu  pièce  y comme  un  grand  fe- 
cret  : & devint  riche  en  peu  de  tems  y fur  l’opinion 
que  le  peuple  avoit  conçue  que  tout  fon  fait  ne  con - 
Jiftoit  quen  fecrets  que  Fernel  lui  avoit  laiffe Sur 
quoi  vous  remarquerez  aufjî  que  le  féné  n’étoit  pas 
encor  en  commun  ufage  y comme  il  efl  devenu  depuis 
vingt  ans . 

Quoi  qu  il  en  Toit  de  ces  anecdotes , fur  lefquelles 
la  caufticité,  fi  connue , de  Patin  m’infpire  toujours 
quelque  défiance,  il  eft  certain  que  quand  même 
Paumier  aurait  été  un  charlatan , ce  qu’il  a écrit 
fur  le  cidre  n’en  a pas  moins  d’authenticité.  Or  il 
nous  apprend  que  tous  ceux  de  Normandie  ne  fe 
confervaient  pas  également.  Quelques-uns  fe  gar- 
daient une  année  ou  deux}  d’autres  allaient  jufqu’à 
quatre.  Plufieurs  étaient  tels  qu’il  fallait  les  boire 
après  trois  ou  quatre  mois. 

Qualité  Pour  la  qualité,  les  cidres  du  pays  de  Caux  avaient 

Normandil?  la  PluPart  un  goût  de  terroir. 

Les  meilleurs  de  toute  la  Province  étaient  ceux 
du  Cotentin  ; 8c  , parmi  ceux-ci , on  mettait  au 
premier  ^ang  les  cidres  de  Beuzeville  lur  le  Vé. 

Ceux  de  la  vallée  d’Auge , moins  doux  , moins 
délicats',  mais  plus  forts,  avaient  le  défaut  de  ne 
prendte  jamais  une  belle  couleur,  8c  de  conferver 
toujours  un  œil  louche  : ce  qui  provenait  des  mau- 
vaifes  efpèces  de  pommes  qu’employaient  les  habi- 
tans,  8c  du  peu  de  foin  qu’ils  prenaient  de  les  trier 
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quand  ils  les  cueillaient.  Leurs  cidres  d’ailleurs  étaient 
fujets  à s’aigrir  dès  la  fécondé  année.  Sur  mer  néan- 
moins ils  pouvaient  fe  garder  jufqu’à  trois  ans.  Audi 
les  Marins  les  préféraient-ils  à ceux  du  Cotentin  j 
d’autant  plus  qu’étant  rafraîchiffans , ils  préfervaient 
les  Matelots  de  toutes  ces  maladies  que  leur  pro- 
curent les  falaifons. 

François  I,  paflànt  en  1532  par  Morfalines,  près 
la  Hogue,  y trouva  le  cidre  fi  bon  qu’il  en  fit  ache- 
ter une  certaine  quantité,  dont  il  but  tant  que  la 
provifion  dura. 

Comme  il  y avait  des  cidres  qui  différaient  en  Cidres 
qualité , il  y en  avait  d’autres  aufli  qui  différaient  couleur!  Cn 
en  couleur-,  ôc , parmi  ces  derniers,  on  trouvait 
toutes  les  nuances , depuis  le  rouge  foncé  jufqu’à 
l’orangé-clair.  Les  plus  faibles  de  tous  pour  la  cou- 
leur étaient  certains  cidres  excellens  du  Cotentin , 
près  de  Carentan^  lefquels  fe  faifaient  avec  des  pom- 
mes aigres-douces,  telles  que  la  pomme- poire,  la 
palfe-pomme , le  chevalier. 

Après  ceux-ci , venaient  le  béquet , le  couet,  le 
guillot-roger , l’amer-doux,  ôc  le  cu-noué  (a) , cidres 
de  première  qualité , que  produifait  encore  le  Co- 
tentin , ôc  qui  étaient  couleur  d’ambre , ou  d’un 
jaune  clair  ôc  tranfparent. 

La  pomme  fauvage  de  notre-dame  , celle  de 
gai,  donnaient  un  cidre  pailler,  de  même  que  le 


(4)  Ch.  Etienne  Yame  la  douceur,  le  parfum  & la  belle  coulcus 
de  celui-ci» 
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renouet,  ainfi  nommé  parce  qu’il  était  un  des  pre- 
miers faits,  8c  l’un  des  premiers  qu’on  pût  boire. 

Parmi  les  rouges,  on  comptait  l’ameret  8c  le 
mufeadet.  Ce  dernier  tirait  fon  nom  du  goût  8c 
de  l’odeur  de  mufcaddlc  qui  lui  était  propre  \ l’au- 
tre, des  pommes  amères  qui  le  compofaient. 

Enfin  le  plus  foncé  de  tous  était  celui  du 
Cotentin,  qu’à  caufe  de  fa  couleur  on  nommait 
écarlate.  Il  était,  en  effet,  rouge  comme  du  fang, 
quoique  tranfparenr  8c  clair  j mais  en  meme  tems 
il  était  doux,  8c  aromatique  comme  s3 il  eât  été fo - 
phijliqué  de  fucre  & de  canelle . 

Outre  ceux-ci , tous  agréables  à boire  8c  doux  , 
on  connaiffait  une  autre  efpèce  de  cidres,  natu- 
rellement aigres , faits  avec  des  pommes  fures.  Parmi 
ces  derniers  , quelques-uns,  tels  que  ceux  de 
pommes  de  bofe  8c  de  fou  fauvage,  devenaient 
fort  bons,  étant  gardés.  Il  y en  avait  un  qui  s’em- 
ployait dans  les  cuifines , en  place  de  vinaigre.  Au 
refte,  le  nombre  des  cidres  aigres  égalait  celui  des 
cidres  douxj  de  même  que  les  efpèces  de  pommes 
fures  égalaient  en  quantité  les  efpèces  de  pommes 
douces. 

Les  plus  eftimées  dans  la  multitude  des  fures, 
étaient  le  heurtival,  le  bullot,  le  frefehin,  le  grand, 
ville,  l’aigre-bel-heur,  le  fou-fauvage , 8c  la  pomme- 
de-fuie. 

Pour  les  douces,  ou  aigre-douces,  chaque  canton 
avait  les  fîennes.  Dans  le  Cotentin,  on  regardait 
comme  les  meilleures,  lebéquet,  l’écarlate,  le  couet, 
l’ameret,  le  chevalier,  le  cu-noué,  le  menuet,  la 
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eâfnicre,  Vépice  ( a ),  le  court-d’aleaume,  la  belle- 
fille,  le  doux-balon , le  doux-auvêque,  le  doux- 
bel-heur,  Pamer-doux-blanc , l’amer-doux-verd , Se 
la  pomme-poire. 

Dans  le  Bellïn;  c’était,  pour  Fourmigni,  le  pépin- 
percé j pour  Aignerville,  la  germaine,  ou  guault; 
pour  l’Abbaye  de  Longues,  près  Bayeux,  le  hé- 
rouet  (3),  la  franche-mariette , la  marin-onfroi , le 
gros-doux,  le  doux  d’agorie,  le  blanchet,  autre- 
ment blanc-doux,  ou  doux- de-la-lande  ; pour  Car- 
donville,la  pomme  de  hare,  Pamer-doux-rouge , 
Se  la  notre-dame-fauvage. 

Dans  le  pays  d’Auge,  c’était,  pour  Turgeville, 
la  rouflette  ou  ognonet,  la  bédengue , le  boulle- 
mont;  pour  le  Ponteau-de-mer,  le  mufeadet;  pour 
Tourville,  la  peau-de-vieille,  la  camiere;  pour  le 
Breuil,  le  renouvelet,  le  guillot-roger;  pour  Vate- 
ville,  le  fapin,  le  fauget  blanc,  le  long-pommier, 
la  douce-ente  ; pour  Soquence,  l’amelot,  le  da- 
mion,  la  quenouillette,  le  tard-fleury,  Pente-au- 
gros,  Pordre-de-vay,  Pacoup-venant , Se  larouffette- 
fournier. 

A Montreuil,  près  Saint-Lo,  on  eftimait,  le  fouci, 
l’avoine,  le  rouget,  l’oger,  la  coufinette,  le  béquet, 
le  s.  gilles  , le  jean-almy  , la  pomme  - cire  , Se  le 
turbet  ou  turba-caput  *,  à Culli,  la  pomme-dame  , 


(a)  C’eft  avec  cette  forte  de  pommes  qu’était  fait  le  cidre  de 
Morfalines  que  François  I avait  trouve  fi  bon. 

(b)  Selon  Ch.  Etienne , le  cidre  de  cette  pomme  fe  gardait  peu  f 
mais  il  était  agréable  par  fon  odeur  de  doux  de  gerofle. 
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le  mennetot , le  coqueret , 6c  le  feuillu  ; à Donnai  j 
la  riviere,  ou  douxvéreti  à Préaux,  le  troquet,  ou 
préaux  j à Coulonces , l'ofanne.,  la  cappe  , la  maf- 
fue,  leguibou,  lavaraville,  le  barbériot,  le  faux, 
le  doux-martin , 6c  la  pomme-de-gai. 

Enfin,  il  y en  avait  d'autres  efpèces  encore,  que 
des  particuliers  avaient  tirées  récemment  de  Bifcaie. 
Telle  était  la-greffe-de-monfieur  , que  polfédait  un 
fleur  de  Leftre  près  Valogne  ; 6c  la  barbarie,  qu'un 
fleur  de  la  Haule  avait  plantée  chez  lui  près  le  Bourg- 
Pabbé  au  Cotentin. 

Quelque  nombreufe  que  foit  cette  lifte  de  Pau- 
mier,  elle  ne  comprend  pourtant  pas  encore  tous 
les  noms.  Au  moins  Charles  Etienne  nomme-t-il 
trois  fortes  de  cidres,  dont  Paumier  ne  fait  pas 
mention  : le  fandouille,  ainfi  appellé  du  village  où 
il  fe  faifait;  le  rougelet,  que  l'œil  6c  le  palais, 
dit-il,  prenaient  pour  du  vin,  mais  qui  portait  à 
la  tête  ; enfin  le  rangelet , dont  l'efpèce  était  très- 
rare  , parce  que  l’arbre  rapportait  peu. 

L'ufage  du  poiré  eft  aufli  ancien  que  celui  du 
cidres  en  effet,  les  deux  liqueurs  ont  enfemble 
tant  d’aftinité,  que,  le  même  jour  où  un  homme 
imagina  de  placer  fous  un  preffoir  les  pommes  de 
fon  verger , il  dut  effayer  d’y  mettre  aufli  fes  poires. 
Cette  derniere  boiflon  néanmoins  n'obtint  pas  la 
même  confidération  que  l'autre.  On  a vu  plus  haut 
que  le  cidre  fe  fervait  à la  table  de  nos  Roisi  6c 
je  lis,  au  contraire,  dans  Forcunat,  que  la  pieufç 
Radegonde  buvait,  pour  fe  mortifier,  de  l’eau  6c 
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du  poiré.  Puifque  la  liqueur  dont  il  s’agit  était, 
pour  lafainte  Reine,  une  auftérité,  on  n’en  faifait 
donc  alors  aucun  cas.  Il  eft  vrai  que  c’eft  une  des 
boilfons  dont  Charlemagne,  comme  je  l’ai  déjà 
remarqué,  veut  que  fes  Maifons  de  campagne  foient 
fournies  : mais  le  Prince  ordonne  qu’on  y falfe 
toutes  les  boijjons  d’ufage;  &,  pour  la  fuite  nom' 
breufe  d’Officiers  qui  l’accompagnaient,  il  en  fallait 
de  toutes  les  fortes. 

Au  rapport  de  Charles  Etienne,  les  trois  meil- 
leures efpèces  de  poiré  étaient  celles  qui  fe  faifaient 
avec  la  poire-de-cire,  avec  le  robert,  le  carilr,  8c 
qui,  du  nom  de  ces  friiits,  fe  nommaient  cérelle, 
carifi,  8c  robert.  Mais  le  premier  n’était  point  de 
garde  j le  fécond  portait  à la  tête  ; le  troifième, 
quoiqu’il  eût  le  même  défaut,  était  recherché  pour 
fa  force,  fa  limpidité,  8c  fon  goût  de  mufeat. 

Selon  Liébaut , pour  faire  de  bon  poiré , il  fallait 
ne  fe  fervir  que  de  poires  à chair  ferme , telles  que 
les  mufquettes,  le  robert,  le  fin-or,  la  bergamotte, 
8c  le  tachou-écuyer.  Les  poires  tendres  8c  délicates, 
comme  renout,  rofette , hativcau , mollart,  verde- 
let, beurré,  conillart,  angoilfe,  certeau,  rofeau , 
jacques-du-four , notre-dame , bon-chrétien , à-deux- 
têtes,  bois-jérôme,  8c  la  poire -de -dieu  , s’em- 
ployaient aufii  en  poiré  > mais  celui-ci  ne  fe  gardait 
pas. 

Champier  nous  apprend  que,  de  fon  tems,  l’An- 
gleterre tirait  de  Normandie  beaucoup  de  cidre  8c 
de  poiré  pour  fa  boilfon. 

Dans  les  années  où  le  vin  manquait,  8c  où  l’on 
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était  réduit  à boire  du  cidre  8c  du  poiré,  il  y aval* 
des  perfonnes  qui  mêlaient  avec  ces  deux  dernicres 
liqueurs  une  décoélion  de  prunelles  bouillies,  ou 
de  mûrçs.  Cette  teinture,  dit  de  Serres,  donnait  à 
la  liqueur  une  couleur  de  vin , capable  de  trom- 
per l’œil , 8c  une  faveur  agréable  qui  favorifait  l’iL 
lufion. 

Depuis  qu’on  s’eft  apperçu  dans  la  Capitale  que 
les  Cabaretiers  fe  fervaient  du  poiré  pour  frelater 
leurs  vins,  l’entrée  de  cette  boilTon  y eft  dé- 
fendue. 

Prunelle,  Une  Ordonnance  de  Charles  VI  (ann.  1407) 
ou  pepenfe.  palqe  <pun  breuvage,  nommé  prunelle , qui  fe  vendait 
dans  les  marchés  comme  le  vin  8c  le  cidre.  Celui- 
ci  tirait  fan  nom  des  prunelles  avec  lefquelles  il 
était  fait.  On  jettait  dans  un  tonneau , défoncé  8c 
rempli  d’eau,  une  certaine  quantité  de  prunelles 
tout-entières.  Deux  ou  trois  mois  après,  on  reti- 
rait l’eau,  8c  l’on  y ajoutait  quelques  aromates. 
Cette  boilTon  s’appellait  aufii  dépenfe , 

Outre  la  dépenfe  de  prunelles,  il  y en  avait  une 
autre , faite  de  la  même  manière  avec  des  pommes 
entières,  8c  qui  était  fur-tout  d’ufage  à Paris,  où 
les  habitans  n’ayant  point  de  preifoir  pour  faire 
du  cidre,  préféraient  d’employer  leurs  fruits  à une 
boiifon  qu’ils  pouvaient  compofçr  eux  - mêmes. 
Le  Journal  de  Paris , fous  Charles  VI  & Char- 
les Vif  décrivant  une  difette  qu’éprouva  la  Capi- 
tale en  1410,  dit  que  ctulx  qui  enyver  avoient  fait 
leurs  buvaiges , comme  dépence  de  pommes  ou  de 
prunelles  z jetterent,  au  priutems,  ces  fruits  dans  U 
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rue,  pour  que  les  porcs  de  S.  Antoine  Us  mangea/- - 
/è/zr  ( a );  mais  que  les  pauvres  les  difputaient 
aux  cochons,  ôc  les  dévoraient  avec  avidité  ; trop 
heureux  encore  de  trouver  un  aliment. 


TROISIEME  SECT  ION; 

Du  Vin. 

C’e  s t une  chofe  allez  remarquable  que  quand , 
chez  les  différentes  nations  Européannes  , on  veut 
remonter  à l’origine  des  arts  qui  concernent  les  ali- 
mens  ôc  les  boilfons,  il  faille  citer  fans  celle  les 
obligations  qu’elles  ont  en  ce  genre  aux  nations 
étrangères.  L’Europe  qui  a reçu  de  1*  Afie  la  plupart  de 
fes  grains , de  fes  fruits , ôc  de  fes  légumes , lui  eft 
encore  redevable  de  la  vigne.  C’efl  d’Orient  que  cet 
arbufte  précieux  fut  tranfplanté  dans  la  Grece , ôc 
que  de  la  Grece  il  palfa  en  Italie.  Quant  aux  Gaulois, 
il  effc  confiant  que , Ex  fiècles  avant  J.  C. , ils  con- 
nailfaient  l’ufage  du  vin  -,  puifque  quand  les  Pho- 
céens vinrent  fonder  Marfeille , Petta , fille  d’un 
Roi  du  pays , préfenta , dit  Athénée , à Euxenc 
leur  chef  ( b ) , une  coupe  remplie  de  vin  & d*eaum 
Mais  ce  vin  était  - il  une  produélion  indigène , ou 
une  liqueur  étrangère  ? En  un  mot , qui  apporta 


(à)  On  a lu  précédemment  que  les  Religieux  de  S.  Antoine 
avaient  le  droit  de  laifler  vaguer  leurs  cochons  dans  les  rues. 

b)  Selon  Juftin  , ce  chef  fe  nommait  Protis  ; & la  PrincelTe  » 
-Çipciî. 


Plantation 
des  vignes 
dans  les 
Gaules. 
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la  vigne  dans  les  Gaules  ? Quand  commença-t-on  \ 
l'y  cultiver  ? Il  eft  difficile  de  donner  fur  ces  quef. 
tions  une  réponfe  fatisfaifante. 

Ce  n’eft  pas  au  refte  que  nous  ne  trouvions  abon- 
damment chez  les  Anciens  de  quoi  y répondre  : mais 
les  témoignages  de  ceux-ci  font , comme  j'ai  eu  déjà 
occafion  de  le  remarquer  plufieurs  fois  dans  des 
occafions  pareilles , fî  oppofées  ôc  fi  contradi&oires 
qu'ils  multiplient  les  difficultés , au  lieu  de  les  ré- 
foudre. 

Ouvres  Juftin  Ôc  Strabon  : vous  y verrez  que 
ce  font  les  Phocéens  qui  les  premiers  apportè- 
rent la  vigne  dans  les  Gaules,  & les  premiers  qui 
apprirent  aux  Gaulois  l’art  de  la  tailler  ôc  de  la  cul- 
tiver. Confultez  Pline  : il  vous  dira  au  contraire  que 
le  premier  qui  fit  connaître  le  vin  aux  Gaulois  fut 
un  Helvétien,  nommé  Elicon,  lequel,  après  avoir 
gagné  à Rome  quelque  argent,  voulant  retourner 
dans  fa  patrie , emporta  avec  lui  du  vin  Ôc  quelques 
fruits  fecs  qu’à  fon  paffage  par  la  Gaule  il  vendit 
aux  habitans , les  exhortant  à la  conquête  de  l’heu- 
reuie  contrée  qui  produifait  une  fl  douce  liqueur. 
Voulez-vous  en  croire  Plutarque  ôc  Tite-Live?  Ce 
n'efl:  point  à un  Helvétien,  mais  à un  Tofcan  qu'eft 
due  l’expédition  des  Gaulois.  Cet  homme  , difent 
les  deux  Auteurs,  animé  contre  fa  patrie  par  des 
motifs  de  vengeance  particulière , veut  la  perdre. 
Dans  ce  deffein,  il  palfe  chez  les  Gaulois  avec  le 
meilleur  vin  d’Italie , le  fait  boire  à leurs  chefs  : ôc 
telle  fut,  ajoute  l’hiftorien,  la  première  caufe  de 
cette  fermentation  fameufe , qui  armant  trois  cen$ 


r 
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mille  hommes,  les  conduifit  au-delà  des  Alpes,  8c 
occafîonna  le  fac  de  Rome. 

D’un  côté,  nous  lifons  dans  Cicéron  qu’un  des 
commerces  les  plus  avantageux  de  la  Gaule  était 
celui  qu’elle  faifait  de  fes  vins  avec  l’Italie.  Colu- 
melle  compte  de  meme  ces  vins  au  nombre  de  ceux 
que  la  mauvaife  culture  ultramontaine  avait  rendus 
nécelfaires  pour  la  provifion  des  Romains.  Nobis  e 
tranf mariais  P rovinciis  advehitur  frumentum  , ne  famé 
laboremus  ; & vindemias  condimus  ex  infulis  Cycla- 
dihus , ac  regionibus  Beticis  Gallicis  que.  D’un  autre 
côté,  Diodore  de  Sicile  nous  affine  au  contraire  que 
c’était  les  vins  d’Italie  que  l’on  confommait  dans  la 
Gaule  ; 8c  que  les  marchands  ultramontains  qui  les 
y portaient , gagnaient  meme  à ce  commerce  des 
fommes  immenfes.  Veut-on  un  témoignage  diffé- 
rent encore  ? On  le  trouvera  dans  PoiUdonius , Au- 
teur contemporain  de  Diodore  8c  de  Cicéron,  Auteur 
qui  avait  voyagé  chez  les  Gaulois , 8c  qui , à ce  titre, 
eft  cité  par  Athénée.  Selon  celui-ci,  il  n’y  avait  que 
les  plus  riches  de  la  Nation  qui  bulfent  du  vin  *,  8c 
ce  vin , ils  le  tiraient  d’Italie  , ou  du  territoire  de 
Marfeille. 

Cette  exprefîion,^  du  territoire  de  Marfeille , ferait 
croire  qu’il  n’y  avait  alors  dans  la  Gaule  que  ce 
feul  canton  qui  eût  des  vignes.  Cependant , con- 
fultons  Strabon , Auteur  encore  du  même  fiècle  *,  il 
nous  apprendra  qu’au  tems  dont  il  s’agit,  non-feu- 
lement Marfeille  , mais  une  grande  partie  de  la 
Gaule , recueillait  du  vin.  A la  vérité , il  avoue  qu’au 
nord  des  Cévennes  le  raifin  mûriffait  difficilement. 
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Mais,  puifqu’en  deçà  de  ces  montagnes  on  connaît» 
fait  le  raifln,  on  y cultivait  donc  des  vignes.  Varron, 
le  plus  favant  des  Romains,  Céfar,  le  conquérant 
des  Gaulois,  rendent,  fur  l’étendue  de  cette  culture, 
le  même  témoignage  que  Strabon. 

Qu’un  Auteur  ancien  foit  en  contradi&on  avec 
un  autre , lorfqu’il  entreprendra  de  nous  peindre  les 
mœurs  de  nos  Ancêtres  -,  je  n’en  fuis  point  furpris. 
Les  Gaules  avaient  pour  habitans  plufieurs  peuples 
qui  différaient  entr’eux  par  le  langage , les  loix  , 
l’habillement.  Les  ufages  d’un  canton  n’étaient  pas 
ceux  d’une  autre  ; 8c  il  a pu  arriver  qu’un  Ecrivain 
étranger , trompé  lui-même  , nous  ait  donné  les 
mœurs  d’une  peuplade  particulière  pour  les  mœurs 
générales  de  la  Nation.  Mais  comment  ces  Ecrivains 
ont-ils  donc  pu  fe  tromper , ou  fe  contredire  les 
uns  les  autres,  lorfqu’il  s’eft  agi  de  favoir  (î  un 
pays , occupé  depuis  tant  d’années  par  les  armées 
romaines,  avait  des  vignes  ou  n’en  avait  pas. 

Peut-être  cependant , avec  quelques  interpréta- 
tions faciles , pourrait-on  entreprendre  de  concilier 
entr’elles  toutes  les  autorités  oppofées  qu’on  vient 
de  lire. 

Si  Petta  offrit  du  vin  aux  Phocéens  qui  vinrent 
aborder  8c  s’établir  fur  la  côte  des  Etats  du  Roi 
fon  pere , ce  vin  fans  doute  était  tiré  d’Italie.  J’en 
crois  Juftin  8c  Strabon  , lorfqu’ils  me  difent  que 
ce  font  ces  étrangers  qui  les  premiers  plantèrent  la 
vigne  dans  les  Gaules,  8c  que  c’efl:  d’eux  que  les 
Gaulois  Liguriens  apprirent  l’art  de  la  cultiver.  Cer- 
tainement des  Grecs , accoutumés  au  vin  dans  leur 
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première  patrie,  durent  chercher  à fe  procurer 
encore  cette  boiiïon  dans  le  climat  nouveau  qu'ils 
avaient  adopté  j fur- tout  lorfque  ce  climat  s'y  trou- 
vait favorable. 

Pendant  plufîeurs  fîècles  , Sc  jufqu'aux  pre- 
mières conquêtes  des  Romains , il  n'y  aura  eu 
que  les  Marfeillais,  8c  les  Colonies  qu’ils  fondèrent 
fur  leur  côte , qui  fe  feront  livrés  à cette  culture. 
Leur  politique  en  aura  fait  un  fecret,  pour  éprouver 
dans  leurs  profits  moins  de  concurrens  *,  comme  le 
Sénat  de  Marfeille  défendit  le  vin  aux  femmes  de 
la  république  , pour  maintenir  les  mœurs  parmi 
elles.  La  rareté  de  ces  vins  les  aura  rendus  chers. 
Ceux  d'Italie  ne  l'étaient  pas  moins , à raifon  des 
frais  detranfport;  &ainfi  s'expliquera  le  palPage  de 
Poffidonius  ; “ il  n’y  a , parmi  les  Gaulois  , que 
» les  gens  riches  qui  boivent  du  vin  ; 8c  ces  vins, 
» ils  les  tirent  d’Italie  , ou  du  canton  de  Marfeille  ». 

J’avoue  que,  d'après  ces  données,  il  eft  difficile 
d’expliquer  comment  un  Helvétien  ou  un  Tofcan 
ont  pu , en  apportant  du  vin  dans  la  Gaule , armer 
contre  l’Italie  trois  cens  mille  combattans.  Si  nos 
côtes  méridionales  cultivaient  des  vignes  , les  ha- 
bitans  de  l'intérieur  des  Gaules  devaient  connaître 
le  vin,  8c  après  tout,  s'ils  voulaient  fe  tranfplanter 
dans  un  pays  de  vignobles , il  leur  était  bien  plus 
facile  de  conquérir  les  vignobles  de  la  côte  Ligu- 
rienne que  ceux  d'Italie.  Quand  même  Plutarque 
8c  Tite-Live  s’accorderaient  avec  Pline,  autant  qu'ils 
en  différent,  fur  les  circonftances  qui  précédèrent 
cette  expédition,  le  motif  que  tous  trois  prêtent 
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dent  en  être  la  caufc  n’eft  pas  vraifemblable. 

Ce  qu’un  étranger  pouvait  apporter  de  vin  avec 
lui  n’était  certainement  pas  aflez  confiderable  pour 
émouvoir  la  Gaule  entière.  Précédemment  à Brennus, 
Sigovefe  avait  conduit  une  armée  à la  conquête  de 
la  Bohême  \ Bellovefe , avec  une  autre , était  allé 
s’établir  en  Italie  i ôc , pour  lever  ces  troupes , il 
n’avait  pas  été  nécelfiire  de  les  ennivrer.  L’amour 
de  la  gloire  ôc  l’enthouhafme  avaient  fufh  feuls  au- 
près d’une  Nation  inquiété,  ardente,  impétueufe, 
Ôc  avide  d’exploits  : ôc , quand  elle  Te  livra  par  la 
fuite  à des  expéditions  femblables  , ce  motif  eut 
toujours  fur  elle  un  égal  fuccès.  Toutes  ces  hordes 
de  Barbares  qui , pendant  tant  de  fîècles  , accou- 
rurent du  nord  inonder  l’Italie  , l’Efpagne , ôc  la 
France , y venaient -elles  pour  boire  du  vin  î 

Lorfque  les  Romains  eurent  fournis  à leurs  armes 
cette  partie  de  la  Gaule , qu’ils  nommèrent  Pro- 
vince , ôc  qui  aujourd’hui  forme  le  Dauphiné , la 
Provence,  ôc  une  partie  du  Languedoc,  leurs  armées 
ôc  leurs  colonies  y favoriferent , y étendirent  pro- 
bablement les  plantations  de  vignes.  De  proche  en 
proche , elles  fe  propagèrent } ôc  c’eft  ainfi  qu’au 
tems  de  Céfar  , pluheurs  cantons  , h tués  au  nord 
des  Cévennes  , avaient  déjà  des  vignobles , comme 
le  témoignent  Srabon , Varron,  ôc  Céfar  même.  Il 
paraît  encore , par  ce  dernier , que  la  culture  dont 
nous  parlons  était  devenue  chez  les  Gaulois  une  chofe 
d’engouement  i puif qu’il  remarque  comme  un  fait 
fîngulier,  que  les  Nerviens,  peuples  de  la  Belgique, 
Payaient  exclue  de  leur  territoire  , regardant  le  viii 
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comme  un  breuvage  également  contraire  à la  fanté , 
au  courage  , 8c  à la  vertu. 

Dans  le  nombre  des  vignobles  gaulois,  il  y en 
eut  qui  aquircnt,  à jufte  titre,  une  certaine  répu- 
tation. Rome  apprit  à les  connaître,  8c  les  recher- 
cha : car  c’eft  un  travers  commun  à tous  les  peu- 
ples, d’eftimer  davantage  ce  qui  vient  d’un  climat 
étranger,  que  ce  qui  croît  chez  eux.  Ainfî,  tandis 
que  les  Gaulois  tiraient  à grands  frais  leurs  vins 
d’Italie,  les  Romains  achetaient  fort  cher  les  vins 
des  Gaulois.  Pline  en  fait  l’obfervation-,  8c  ce  double 
fait  nous  prouve  que  Diodore  8c  Cicéron  ont  éga- 
lement raifon  tous  deux,  lorfqu’ils  avancent,  l’un 
que  dans  la  Gaule  on  confommait  les  vins  d’Italie, 
l’autre  que  la  Gaule  faifait  avec  l’Italie  un  com- 
merce très-avantageux  des  liens. 

Telles  font  les  explications  conciliatoires  par  lef- 
quelles  on  peut,  je  crois,  accorder  enfemble  les 
Ecrivains  de  l’Antiquité  qui  nous  ont  tranfmis  quel- 
ques détails  fur  les  vignobles  de  nos  Pères.  Ce  qu’on 
va  lire  d’eux  fur  la  meme  matière,  n’offrira  pas  au 
moins  de  contradictions. 

Parmi  les  excellentes  efpèces  de  raifins  qui  étaient  Efpeces  de 
propres  à la  Gaule,  Columelle  compte  celui  du  loi^L^jus 
pays  des  Bituriges.  Comme  ce  nom  de  Bituriges  des 

était  commun  aux  peuples  du  Berry  8c  à ceux  du 
Bordelais,  on  ne  peut  deviner  à laquelle  des  deux 
Provinces  appartient  l’éloge  de  l’Auteur  latin.  Ce- 
pendant il  eil  probable  qu’il  s’agit  de  la  dernière  ; 
car  Aufone,  qui  vivait  au  quatrième  fkècle  de  l’ére 
chrétienne,  vante  beaucoup  les  vins  de  Bordeaux* 


Au  refte,  quoique  Columelle  ne  place  qu’au  fécond 
rang  le  railîn  dont  il  s’agit,  il  en  fait  l’éloge  \ ôc  re- 
marque qu’on  en  recherchait  le  fep  en  Italie,  parce 
qu’il  était  robufte,  ôc  qu’il  multipliait  beaucoup. 

Pline  parle  d’une  autre  efpèce,  qui  croilfait  au 
territoire  d 'Alla.  Helviorum  ( a ),  dont  la  fleuraifon 
ne  durait  qu’un  jour,  ôc  qui  avait  par  conféquent 
la  qualité,  h précieufe , d’être  moins  fujette  que 
les  autres  à ce  que  les  vignerons  nomment  cou- 
lure* 

« Le  territoire  de  Vienne,  dit  le  même  Auteur, 
« a une  forte  de  vigne  qui,  depuis  peu,  a été 
» portée  dans  celui  d’Albi,  dans  l’Auvergne,  ôc  le 
« pays  des  Séquanois  (la  Franche-Comté).  Celle-ci 
» était  inconnue  du  tems  de  Virgile.  Elle  donne 
* un  vin  qui  a un  goût  de  poix , ôc  dont  on  fait 
*>  le  plus  grand  cas  ». 

Le  vin  picatumy  c’eft  ainiî  que  les  Romains  nom- 
maient ce  dernier , eft  fouvent  cité  dans  les  Auteurs 
latins.  Plutarque  ôc  Martial  en  font  l’éloge.  Cho- 
rier  ( Hijloire  du  Dauphiné , ann.  1661  ) prétend  qu’il 
fubfifte  encore  dans  le  même  canton  de  la  Pro- 
vince j ôc  que  c’eft  celui  qu’on  nomme  vin  de  vio- 
lette. Cependant,  ft  celui-ci  a reçu  fon  nom  de  la 
violette  dont  il  a l’odeur,  comme  l’autre  avait  pris 
le  ften  de  la  poix  dont  il  avait  le  goût,  l’on  avouera 
que  deux  liqueurs  qui  fe  relfemblent  Ci  peu,  ne  doi- 
vent pas  être  les  mêmes. 


(a)  On  croit  que  c’eft  aujourd’hui  Alps , auprès  de  Viviers- 


En 
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Èh  fuppofant  que  ce  font  les  Phocéens  qui  ont  Manière 
cnfeigné  aux  Gaulois  l’art  de  cultiver  la  vigne,  ainfi  f^paîtf-*114 
que  l’avancent  Juftin  <S c Strabon,  les  Gaulois  n’ont  fa.ienc  leuc8 

7a  . , „ . . 1,  ,,,  vignes* 

du  avoir,  dans  1 origine,  d autres  procédés  pour  cet 
art  que  ceux  des  Grecs.  Néanmoins,  lorfque  Pline 
fait  le  dénombrement  des  différentes  méthodes  uft»* 
tées  de  ion  tems  pour  paliffer  la  vigne  , il  compte 
celle  des  Gaulois  qui  faifaient  paffer  leurs  feps  d’un 
arbre  fur  un  autre.  Celle-ci , d’après  le  rapport  de 
l’Auteur,  parait  avoir  été  particulière  à nos  Ancêtres* 

Depuis , elle  eft  devenue  la  méthode  des  pays  chauds, 
parce  que  le  raiiîn  y a befoin  d’ombrage  contre  un 
foleil  trop  brûlant.  Chez  nous , où  le  climat  n’a 
pas  une  chaleur  affez  adurante  pour  exiger  un  pareil 
abri,  c’eft , de  l’aveu  des  Phylïciens  éclairés,  la  plus 
défe&ueufe  de  toutes;  8c  cependant  c’eft  celle  qui 
fubftfte  toujours  en  Provence , en  Languedoc , en 
Béarn,  8c  dans  la  partie  orientale  du  Dauphiné. 

Les  Gaulois  qui,  comme  je  l’ai  dit  ailleurs,  avaient  Et  les  fu- 
imaginé  de  fumer  leurs  terres  avec  de  la  marne,  maienî:s 
imaginèrent  aulîi  de  fumer  leurs  vignes  avec  de  la 
cendre.  Cet  ufage , au  rapport  de  Pline , était  celui 
de  la  Gaule  narbonnaife.  On  y poudrait  même  de 
cendres  les  raillns,  lorfqu’ils  commençaient  à mûrir; 

« 8c  l’on  ne  peut  nier,  ajoute  l’Auteur,  que  la  pouf 
» fiere,  dans  cette  contrée,  ne  contribue  plus  à leur 
» maturité  que  le  foleil  même  ». 

Plufieurs  de  nos  Provinces  , l’Auvergne,  le  Dau-  vins  Gau- 
phiné , le  Languedoc,  la  Provence,  8cc  , avaient  Iois.\2f IeurS 

\ , . . , . , lîA  . , gaines. 

alors  des  vins  qui  ont  mente  d etre  cites  par  le 
Naturahfte  latin.  Il  en  eft  même  quelques-uns,  dans 
Tome  //,  X 
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ce  nombre , fur  la  qualité  defquels  il  nous  a laiffé 

certains  détails. 

“ Marfeille,  dit-il,  donne  un  vin  gras  <3c  épais, 
» qui  a deux  fortes  de  goût , mais  qui  fert  à mêler 
» avec  d'autres  vins  (a). 

» Celui  de  Béfiers  n'a  de  réputation  que  dans  la 
» Gaule. 

, drogues  „ II  eft.  difficile  de  prononcer  fur  le  mérite  de 
que  les  Gau-  j>  ceux  de  la  Province  narbonnaife  ; parce  que  les 
dans  leurs  ” habitans,  pour  en  changer  le  goût  oc  la  couleur, 
vins*  » les  frelatent , les  fument , y mêlent  des  herbes , 
t>  des  chofes  nuffibles , ôc  jufqu'à  de  l'aloes 

Toutes  maladroites  qu’étaient  ces  faffifï cations , 
les  peuples  qui  les  employaient  ne  les  avaient  pas 
inventées.  Pline  lui-même  nous  apprend  qu'elles 
étaient  communes  chez  les  Grecs  ôc  chez  les  Latins 
qui , félon  les  différentes  qualités  de  leurs  vins , y 
jettaient  de  la  poix,  du  plâtre,  des  cendres,  de  l’eau 
de  mer , ôc  beaucoup  d’autres  ingrédiens  femblables. 
En  Italie , on  avait  même  réduit  en  art  tout  ce  tri- 
potage -,  c'eft  ce  qu'on  appellait  conditura  \inorum. 

La  Province  narbonnaife , au  refte , n’était  pas 
le  feul  canton  de  la  Gaule  où  il  fût  en  ufage.  D'au- 
tres s'étaient  fait  auffi  en  ce  genre  une  méthode , 
qu’ils  gardaient  précieufement  comme  un  fecret. 
Les  Allobroges,  par  exemple,  (peuples  du  Dau- 


(<z)  Athénée  dit  que,  malgré  ces  défauts,  le  vin  de  Marfeille 
était  bon,  & qu’il  avait  fur  tout  la  qualité  de  mûrit  les  autres, 
quand  il  était  mêlé  avec  eux. 
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phiné),  avaient  une  poix  particulière  qu'ils  mêlaient 
dans  leurs  vins.  Columelle  nous  l’apprend  i ôc  fa 
remarque  donne  même  ici  lieu  à une  réflexion.  J’ai 
parlé  ci-deflus  du  picatum>  ce  vin  du  territoire  de 
Vienne  , recherché  par  les  Romains,  ôc  qui , félon 
Pline,  avait  un  goût  de  poix  naturel.  Cette  faveur, 
âu  lieu  d’être  naturelle,  cbmmele  prétend  l’Auteur, 
n’était-elle  pas  étrangère  au  contraire?  Ne  venait* 
elle  pas  vraifemblablement  du  genre  de  poix  qu’en 
y mêlait,  ôc  dont  011  avait  le  fecret  dans  la  Province  ? 
En  un  mot , Pline  ne  fe  ferait-il  pas  trompé  j ôc}  fur 
ce  point,  Columelle  n’aurait-il  pas  été  par  hafard 
mieux  inftruit  que  lui  ? 

Si  l’on  ajoute  foi  à Diofcoride,  l’infufîon  de  poix 
était  une  chofe  nécelfaire  pour  les  vins  gaulois  : au- 
trement , dit-il , ils  euflent  aigri  ; le  climat  11’étant 
point  allez  chaud  pour  mûrir  la  grappe. 

La  raifon  qu’allegue  ici  Diofcoride  prouve , ou 
que  le  climat  de  la  Gaule  était  alors  réellement  un 
peu  plus  froid  qu’il  l’efl:  maintenant , ou  que  l’art 
de  faire  du  vin  y était  encore  dans  l’enfance.  Nous 
en  faifons  d’excellens  aujourd’hui  dans  des  Provinces 
plus  feptentrionales  que  le  Dauphiné  *,  ôc  l’on  en 
recueille  même  de  très-bons  au  nord  de  la  France , 
fur  les  bords  de  la  Mofelle  ôc  du  Rhin. 

Ce  n’cft:  pas  néanmoins  qu’il  n’y  ait  des  moyens  . 
innocens,  qu’on  pourrait,  dans  certains  cantons, 
ou  dans  certaines  années  froides , employer  fans 
rifque  pour  donner  au  vin  une  qualité  qui  lui  man- 
querait. Depuis  long-tems , les  Champenois  font 
dans  l’ufage  de  foutfrer  leurs  tonneaux  avant  de  les 
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emplir.  M.  l’Abbé  Rozier  ( Mémoire  fur  la  meilleure 
manière  de  faire  les  vins  de  Provence  ) propofe , 
lorfque  le  vin  eft  auftere  ou  acide  , de  délayer  du 
miel  dans  le  moût,  avant  qu’il  fermente.  M.  de 
Préfontaine , ( Maifon  rufiique  de  Cayenne  , ann. 
1763  ),  parlant  des  raifins  que  produit  cette  ile  , 
dit  que  fi  l’on  voulait  en  faire  du  vin , on  pourrait 
corriger  fa  verdeur  naturelle  en  y ajoutant  un  peu 
de  fucre.  Enfin  M.  Macquer,  dans  une  Séance  pu- 
blique de  l’Académie  dés  Sciences,  ann.  1779  , a 
lu  un  Mémoire  où  il  confeille,  comme  M.  Préfon- 
taine , de  mêler  au  moût  quelque  fubftance  fac- 
carine , quand  la  faifon  n’aura  pas  été  allez  chaude 
pour  donner  au  raifin  la  maturité  qu’il  doit  avoir  ; 
ôc  lui- même  rapporte  différentes  expériences  qu’il 
a faites  à ce  fujet. 

Les  deux  Auteurs  qui  propofent  cette  méthode , 
ignoraient  que,  depuis  long-tems,  elle  était  prati- 
quée en  fecret  dans  un  canton  du  Bordelais , tra- 
verfé  par  la  Dordogne,  Ôc  dont  les  villes  principales 
font  Bergerac  & Ste.-Foi.  Au  commencement  de  ce 
fiècle-ci,  les  vins  de  ce  canton,  aquirent  tout-à- 
' coup  une  telle  renommée  , qu’en  peu  d’années  il 
y eut  des  propriétaires  qui  en  augmentèrent  le  prix 
du  quadruple. 

Les  propriétaires  voifins  leur  foupçonnerent  un 
fecret  particulier.  Ils  les  épièrent  pendant  quelque 
tems,  Ôc  découvrirent  enfin  que,  la  nuit,  il  leur 
arrivait  de  grolfes  tonnes  de  fucre.  Cette  découverte 
n’apprenait  rien  encore.  Mais  un  tonnellier  qui  fa- 
vait  le  fecret , ayant  été  chalfé  d’une  maifon  où  il 
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était  employé , le  révéla  pour  s’en  venger.  Néan- 
moins il  n’y  eut  que  cinq  ou  fix  familles  qui  profi- 
tèrent de  £a  trahifon;  8c  celles-ci  eurent  grand  foin 
d’en  garder  le  fruit  pour  elles.  Les  chofes  rederent 
ainfi  pendant  une  trentaine  d’années.  Ceux  qui  n’é- 
taient pas  indruits,  8c  qui  feulement  favaient  en 
gros  qu’on  fc  fervait  de  fucre,  l’employaient  chacun 
à leur  maniéré.  Enfin , à propos  du  Mémoire  de 
M.  Macquer,  un  de  M.  de  Vaucocour  a publié 
une  lettre  dans  laquelle  il  apprend  quels  font  les 
procédés  véritables;  procédés  qui  confident  à réduire 
le  fucre  en  fyrop , à l’aromatifer  avec  des  fleurs  de 
pécher , ou  autre  fubdance  femblable , &c. 

Les  Marfeillais  jadis  avaient  une  autre  méthode  ; 
c’était  de  fumer  leurs  vins,  de  les  épaiflir,  de  les 
cuire  à la  fumée  pour  leur  donner  l’apparence  8c  le 
goût  de  vins  vieux. 


Improba  M affiliez  quidquid  fumai  ia  cogunt  y 
Accipit  ce.ta.tem  quifquis  ab  igné  cadus. 
Martial.  L.  X. 

Vel  cocla  fumis  mujîa  MaJJilianis 

Id.  L.  III. 


Fumca  MaJJilice  ponere  vina  potes. 
Id.  L.  XIII. 


Vins  de 
Marfcille  fil* 
mes. 


1 


On  a vu  ci-deflus  Pline , quand  il  a parlé  des  vins 
de  Marfeille  , leur  reprocher  detre  gras  8c  épais.  Il 
ed  étonnant  que  le  Naturalide  11’ait  rien  dit  fur 
l’abus  dont  Martial  fait  mention.  Voilà  encore  une 
de  ces  chofes  difficiles  à concilier  dans  des  Auteurs 
contemporains.  Martial  ayant  furvécu  à Pline  , 
l ufage  où  étaient  les  Marfeillais  de  fumer  leurs  vins 
ferait-il  podérieur  au  Naturalide  ? Ou  plutôt  ne  fe 
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pourrait- il  pas  que  la  même  coutume  étant  com- 
mune à toute  Pltalie , celui-ci  l’ait  regardée  comme 
un  procédé  ordinaire  qui  ne  méritait  pas  d’être  re- 
marqué. 

Les  Romains  en  effet  étaient  aufli  dans  l’ufage  de 
fumer  quelques-uns  de  leurs  vins.  On  en  voit  la 
preuve  dans  Horace, 

Amphoree  fumum  libéré  injlitutce. 

Dans  Tibulle  , 

JSunc  mihi  fumofos  veteris  proferte  falernos 

Confulis.  .... 


&:  'dans  plufieurs  Auteurs  qu’il  me  ferait  aife 
de  citer  ici.  Au  refte,  comme  les  Marfeillais  n’a- 
vaient probablement  d’autre  méthode  que  celle 
des  Latins , je  crois  que  quelques  détails  fur  cette 
derniere  pourront  faire  plaifir  à la  plupart  de  mes 
Lecteurs. 

procédés  Quand  le  vin  nouveau  avait  fubi  dans  la  cuve  la 
des  Anciens  fermentation  qui  conftitue  fa  nature  , les  Romains 
leurs  vins/  le  mettaient  en  tonneaux.  Alors  ils  y jëttaient  de  la 
poix , des  cendres , en  un  mot , quelques-unes  de 
ces  fubflances  étrangères  dont  il  a été  parlé  ci  delfus, 
de  qu’ils  croyaient  propres  à achever  fa  dépuration > 
ou  à lui  donner  une  qualité  nouvelle.  Apres  un , 
deux,  ou  trois  ans,  félon  la  nature  du  vin,  ils  le 
tranfvafaient  dans  des  vaiifeaux  de  terre , qu’ils  bou- 
chaient bien  exactement,  &c  qu’ils  portaient  enfuite 
au  plus  haut  étage  de  la  maifon.  Là,  était  une  cham- 
bre particulière,  expofée  au  midi , ô z nommée  fuma, 
rium , parce  qu’elle  était  deftinée  à fumerie  vin.  Par  des 
tuyaux  pratiqués  au  plancher,  elle  recevait  la  fumée 
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d’un  feu  qu’on  allumait  dans  une  piece  inférieure  ; à 
moins  que,  pour  éviter  la  dépenfe,  on  n’employât  à 
cet  effet , félon  le  confeil  de  Columelle , le  fourneau 
qui  fervait  à échauffer  les  bains.  Cette  fumée  qui  n’a- 
vait, pour  fortir,  qu’un  certain  nombre  de  petits  trous 
percés  dans  le  mur , y féjournait  quelque  tems,  cui- 
fait  le  vin , lui  donnait  la  confiftance  de  miel , au 
point  que  quand  par  la  fuite  on  voulait  le  boire  , 
il  fallait  le  délayer  avec  de  l’eau  chaude  (a).  Mais 
aufli,  après  cette  opération,  l’on  pouvait  le  garder 
près  de  deux  fîècles. 

L’épithete  à’improba  que  Martial  donne  aux  fu - 
marium  des  Marfeiilais,  ferait  croire  que  les  habi- 
tans  de  cette  contrée  ignoraient  l’art  de  les  conf- 
truire , ou  celui  de  les  échauffer. 

Au  refte,  depuis  qu’on  fouille  les  ruines  de  Pom- 
peïa  8c  d’Herculanum , on  y a trouvé , entre  au- 
tres raretés , un  des  vafes  qui  fervaient  à l’opéra- 
tion dont  nous  parlons , ôc  dans  lequel  le  vin  était 
entièrement  delféché.  Chez  nous , M.  l’Abbé  Ro- 
zier  a trouvé  de  meme , au  territoire  de  Vienne  , 


(a)  Cette  méthode  s’était  confervé  en  Alface.  ( Baccius  de  naturali 
vinorum  hijîoriâ  an  .!  597  } parlant  des  vins  de  cette  Province,  die 
qu’on  les  gardait  expofés  à la  fumée  dans  des  endroits  chauds  , 
où  ils  devenaient  li  épais,  en  viexlliftànt  t qu’ils  n’étaient  plus  po- 
tables , à moins  d’être  battus  avec  des  verges  , ou  délayés  dans 
de  l’eau  chaude  : fuper  fumo  diu  & in  cefiuariis  retenta , eam  ac- 
quirunt  vetufiate  crajjitiem  ut  potari  per  fe  non  pojfint , niji  diu  agi - 
tata  immijjîs  feopis  aut  virgis  dijfolvantur  , vcl  eliquata  per 
aquam  calidam  fiant  potui  idonea  : quo  ufu  legimns  crajja  fuijjs 
antiqiiis  vina. , quee  Jîmiliter  per  aquam  calidam  ejfent  dijjblvenda» 
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dans  une  vigne  qu’occupait  autrefois  un  palais  de 
Pompée , une  urne  pareille.  Le  rob  du  vin  y était 
criftallifé.  Ces  faits  ne  me  parailfent  point  invrai- 
femblables.  Moi-même  j’ai  eu  du  vin  cuit  de  Cham- 
pagne, que  j’avais  gardé  trois  ans,  ou  plutôt  que 
j’avais  oublié  pendant  trois  ans  dans  une  armoire 
contre  une  cheminée.  Lorfque  je  voulus  le  goûter, 
il  était  devenu  violet,  liquoreux  au  point  d’être  in- 
fupportable  à boire , 8c  fi  épais  qu’il  avait  peine  à 
couler. 

Quels  que  fuifent  les  procédés  qu’employait  la 
Gaule  pour  la  confection  de  fes  vins , plufieurs  de 
fes  vignobles  avaient , comme  on  l’a  vu , aquis  de 
la  réputation  j 8c  ils  étaient  devenus  pour  elle  une 
fource  de  richefle.  Cette  fource  malheureufement 
fut  bientôt  fermée  par  les  tyrans  auxquels  elle  était 
foumife.  L’année  de  J.  Ç.  91,  ayant  été  prefque  uni- 
verfellement  contraire  aux  grains  8c  favorable  à la 
vigne,  il  s’enfuivit  une  forte  de  difette  générale. 
Domitien,  alors  Empereur,  imagina  que  la  difette 
venait  de  ce  que  les  vignobles  étaient  trop  multi- 
pliés, 8c  les  terres  à blé  trop  rares.  Fondé  fur  ce 
faux  principe , il  publia  un  Edit  par  lequel  il  or- 
donna que  dans  la  plupart  des  Provinces  de  l’Em- 
pire la  moitié  des  vignes  ferait  arrachée , 8c  que  , 
dans  d’autres,  elles  feraient  détruites  entièrement, 
La  Gaule  fut  de  ce  dernier  nombre.  L’ordre  y fut 
exécuté  avec  rigueur  ; 8c  les  habitans , réduits  à la 
bierre , à l’hydromel,  à toutes  ces  trilles  infufions 
dont  avaient  ufé  leurs  peres  avant  de  connaître  Iç 
yï n,  fe  virent,  fans  ofer  murmurer,  dépouillés  par 
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l’imbécille  8c  féroce  defpote,  d’une  de  leurs  pro- 
priétés les  plus  précieufes. 

Son  inique  Arrêt  fubfiûa  près  de  deux  fiècles.  Replantées 
Enfin  l’an  282,  Probus  l’anéantit.  Après  avoir  rendu  mîÆon  de 
par  fes  vi&oires  la  paix  à l’Empire , le  fage  8c  vail-  Vtobus, 
lant  Empereur , difent  Aurélius-Viétor , Eutrope , 

Vopifcus,  8c  Eufebe,  rendit  encore  aux  Provinces 
la  liberté  de  replanter  des  vignes.  Les  Gaulois  s’y 
livrèrent  avec  empreflement.  Les  Légions  Romaines 
qui  fe  trouvaient  répandues  dans  la  Gaule  furent 
même  employées  à ces  plantations  : car  telle  était 
la  fage  politique  de  Rome , lorfque  fes  Soldats  n’é- 
taient point  en  guerre , de  les  occuper  aux  travaux 
publics  8c  utiles.  En  endurcilfant  ainfi  fes  troupes 
à la  fatigue  par  un  exercice  continuel , elle  fe  con- 
ciliait encore  l’amour  des  peuples  au  bonheur  def* 
quels  elle  les  faifait  contribuer. 

Bientôt  la  plupart  des  coteaux  de  la  Gaule  furent 
couverts  de  vignes  ; 8c  ces  vignes  ne  fe  terminèrent 
plus  , comme  fous  les  deux  premiers  Céfars , au 
nord  des  Cévennes.  Prefque  toutes  nos  Provinces 
eurent  les  leurs } foit  qu’alors  elles  entendilfent 
mieux  cette  forte  de  culture*,  foit  que,  par  le  défi- 
féchement  des  eaux  croupifiantes  8c  par  le  défri- 
chement des  forêts,  le  climat  fut  devenu  plus  chaud. 

On  vit  des  vignobles  jufqucs  dans  le  territoire  des 
Parifiens  ; 8c  j’ai  déjà  dit  que  l’Empereur  Julien, 
qui  eut  occafion  de  connaître  les  vins  de  ce  can- 
ton, vante  leur  qualité. 

Quand  la  vigne  fut  introduite  chez  nous  pour 
la  première  fois  par  les  Phocéens , nos  Peres  fans 
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doute  adoptèrent  8c  fuivirent,  pour  fa  culture,  tous 
les  procédés  grecs.  Mais  à la  fécondé  époque,  comme 
ce  fut  un  préfent  des  Romains , il  eft  probable  qu’ils 
adoptèrent  les  méthodes  de  ceux-ci , leurs  inftru- 
mens , leurs  prefToirs  , leurs  loix  pour  la  ven- 
dange , 8cc. 

Les  vins  de  la  Narbonnaife  devinrent  alors  cé- 
lébrés. Leur  renommée  fut  telle  que , fous  l’Em- 
pire d’Honorius , ils  occafîonnerent  une  irruption 
des  Gots  d’Efpagnc.  Quoique  Ataulfe , Roi  de  cette 
nation,  pût  compter  dans  fes  Etats  d’excellens  vigno- 
bles , il  voulut  néanmoins  fe  rendre  maître  d’une 
contrée  floriffante  qui  en  polfédait  de  fi  fameux. 
11  y entra  au  tems  des  vendanges , eut  d’abord  quel- 
ques fuccès , prit  Narbonne  -,  mais  enfin  il  fut  re- 
pouffé , 8c  obligé  honteufement  de  retourner  chez 
lui  boire  les  vins  de  fes  fujets. 

Ceux  des  Barbares  du  Nord,  Francs,  Vifigots, 
Bourguignons , 8c  autres , qui , plus  heureux  que 
lui,  s’établirent  par  leurs  armes  dans  la  Gaule,  n’ap- 
prirent à connaître  qu’avec  tranfport , fans  doute , 
la  boiffon  nouvelle  qu’elle  leur  offrit.  Des  gofiers 
accoutumés  à la  bierre  8c  à l’hydromel  devaient , 
plus  que  d’autres  encore,  la  trouver  délicieufe.  Audi 
ces  peuples  s’occupèrent-ils  de  réglemens  favorables 
aux  propriétaires  vignerons.  Dans  la  Loi  Salique , 
dans  celle  des  Vifigots,  il  y a des  amendes  décer- 
nées contre  ceux  qui  arracheront  un  fep  , ou  qui 
voleront  du  raifin.  La  protection  que  le  Gouver- 
nement accordait  à la  propriété  dont  il  s’agit,  la  fit 
regarder  comme  une  ohofe  facrée.  Chilpéric  ayant 
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taxé , par  toute  l'étendue  de  Ton  Royaume , chaque 
poffdfeur  de  vignes  à lui  fournir  annuellement  une 
amphore  de  vin  pour  fa  table,  il  y eut,  dit  Aimoin, 
une  révolte  en  Limoufin  i de  l'Officier , chargé  de 
percevoir  ce  tribut  odieux,  fut  même  maffacré. 

Nos  Rois  eurent  des  vignobles  dans  leurs  domai-  vignobles 
nés.  Chacun  de  leurs  Palais  avait  fes  vignes , avec  no^Roi*.^ 
un  prelîoir  Ôc  tous  les  inftrumens  nécelfiaires  pour 
la  vendange.  Les  Capitulaires  de  Charlemagne  en 
offrent  la  preuve.  On  y voit  le  Monarque  entrer,  fur 
cette  efpèce  d’admi  ni  fixation , dans  les  plus  grands 
détails  avec  fes  Economes.  Quand,  après  la  mort 
de  Louis-le-Débonnaire , les  trois  fils  de  ce  Prince, 
mettant  bas  les  armes , furent  convenus  enfin  du 
partage  de  fes  Etats , Charles  le  - Chauve  eut  la 
France  occidentale  ; Lothaire  la  France  orientale 
3c  l’Italie  > 3c  Louis , ce  qui  était  fitué  en  Germa- 
nie, au-delà  du  Rhin.  Mais,  comme  celui-ci,  dans 
fon  lot,  n’avait  point  de  vignobles,  la  Chronique 
de  Saxe  3c  celle  du  Moine  Sigebert  remarquent 
qu’on  joignit  à fon  partage  quelques  villes  ou  vil- 
lages en  deçà  du  Fleuve  , lefquels  produifaient 
du  vin. 

L’enclos  du  Louvre  lui-même  renferma  des  vignes, 
comme  les  autres  Palais  de  nos  Rois.  C’efi:  une  ob- 
fervation  que  j’ai  déjà  eu  lieu  de  faire  ei-delfus,  à 
l’article  des  jardins.  J’ai  même  ajouté  que  ces  vignes 
étaient  alfez  abondantes,  puifqu’en  1160,  Louis- 
le -Jeune  put  alfigner  annuellement,  fur  leur  pro- 
duit , fix  muids  de  vin  au  Curé  de  S.  Nicolas. 

Parmi  les  Fabliaux  du  XIIIe  fiècle  que  j’ai  pu- 
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bliés,  il  en  eft  un,  intitulé  la  bataille  des  vins  > dans 
lequel  l’Auteur  fuppofe  que  le  Roi  Philippe  ( Au- 
gufte  ) fait  venir  à fa  table  tous  les  vins  connus,  tant 
nationaux  qu’étrangers,  pour  examiner  quels  font 
ceux  qui  font  dignes  d’y  être  admis.  Le  Monarque, 
dans  ce  Conte,  eft  repréfenté  comme  un  ami  du 
bon  vin,  8c  fur -tout  comme  un  gourmet  en  ce 
genre.  L’inclination  que  lui  attribue  le  Fabliau  pour- 
rait bien  n’être  pas  tout-à-fait  une  fiélion.  Au  moins 
réfulte-t-il  d’un  compte  de  fes  revenus  pour  l’an- 
née 1 zoo , rapporté  par  Bruffel , qu’en  fait  de  vins 
Philippe  aimait  la  variété , 8c  voulait  avoir  de  quoi 
choifir  : car  il  polLédait  des  vignes  à Bourges , à 
SoiiLons,  à Compiegne,  à Lan,  à Beauvais,  Auxerre, 
Corbeil,  Bétih,  Orléans,  Moret,  Poifll,  Gien,  Anet, 
Chalevane  (a) , Verberies  , Fontainebleau,  Rure- 
court , Milli , Bois -commun  ( dans  le  Gâtinais  ) , 
Samoi  ( dans  l’Orléanais  ) , 8c  Auvers  ( près  d’E- 
tampes  ).  Outre  cela , le  même  compte  fait  men- 
tion de  vins  achetés  à Choify , à Montargis,  à S.  Cé- 
faire,  8c  à Meulan. 

Au  refte,  que  Philippe-Augufte  ait  aimé  à voir 
fes  caves  8c  fa  table  garnies  avec  abondance  8c  di- 
verfté , peu  nous  importe.  De  pareilles  anecdotes 
peuvent  plaire  à certains  Lecteurs  ; mais , pour  le 
grand  nombre  d’entre  eux  , elles  font  faiblement 
intérelfantes.  Ce  qui  l’eft  beaucoup  plus , c’eft  de 


(a)  En  1202,  le  feul  tranfpott  des  yins  de  Chalevane,  coûta 
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(avoir  que  nos  vins  étaient  dès-lors  une  des  bran- 
ches de  commerce  les  plus  avantageufes  qu’eût  la 
France.  Guillaume  Breton , dans  Ton  poème  latin 
fur  le  même  Philippe,  compte  ceux  de  Gafcogne 
& de  la  Rochelle  au  nombre  des  denrées  que  la 
Flandres  achetait  chez  nous.  Dans  le  Fabliau  cité 
ci-delfus , les  mêmes  vins  de  la  Rochelle , ( 3c  fous 
ce  nom  il  faut  entendre  ceux  d’Aunis  3c  de  Sain- 
tonge  ) , fe  vantent  d’abreuver  les  Royaumes  du 
Nord , 3c  d’en  rapporter  des  fournies'  confidérables. 

Il  en  eft  de  même  des  vins  d’Aulfois,  c’eft-à-dire, 
des  vins  de  Bourgogne  fans  doute  : ils  s’attribuent 
la  gloire  de  défaltérer  les  Allemands. 

Quant  à ceux  de  Guyenne , outre  le  débouché  Des  vîm 
que  leur  offrait  la  Flandres , comme  le  dit  Guil-  fvec*i’An-C 
laume  Breton , ils  en  trouvaient  un  autre , bien  plus  §leterre* 
conhdérable  encore , dans  l’Angleterre.  La  même 
politique  qui  aujourd’hui  fait  fermer  les  ports  de 
ce  Royaume  à nos  vins  français , les  faifait  ouvrir 
alors  aux  vins  d’une  Province  qui  était  foumife  à 
la  domination  anglaife.  Mathieu  Paris , fous  l’an- 
née 1251,  parlant  des  difpofitions  de  mécontente- 
ment 3c  d’aigreur  où  était  la  Gafcogne  contre  le  Roi 
Henri  III , dit  que  les  efprits  y étaient  tellement 
envenimés  qu’elle  fe  fût  fouftraite  à fon  obéiflfance, 
fi  elle  n’eût  eu  befoin  de  l’Angleterre  pour  le  dé- 
bit de  fes  vins. 

Un  fait  rapporté  par  Froiffart  nous  donnera  une 
idée  de  ce  qu’était  cette  exportation.  En  1372,  dit 
cet  Hiftorien , on  vit  arriver  d’Angleterre  à Bor- 
deaux, toutes  d’une  flotte  bien  deux  cens  voiles  & 
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nefs  de  marchands  qui  allaient  aux  vins  (a). 

Ainlî,  tandis  que  la  Guyenne,  par  fon  induflrie, 
s’appropriait  une  partie  des  richelfes  de  l’Angle- 
terre, celle-ci,  fpéculatrice  plus  habile,  voulait  au 
moins  voiturer  elle-même  les  vins  qu’elle  confom- 
mait.  Déjà  donc  elle  avait  imaginé,  déjà  elle  met- 
tait en  pratique  ce  fyftême  d’habileté  profonde,  par 
lequel  elle  a depuis  rendu  fa  marine  h formidable, 
de  n’employer,  autant  qu’elle  le  pourrait,  que  fes 
feuls  vaiileaux  pour  importer  chez  elle , pour  ex- 
porter au  dehors  toutes  les  marchandées  qui  for- 
maient fon  commerce. 

D’après  cette  politique,  on  devait  s’attendre  que, 
dès  le  jour  où  la  Guyenne  céderait  d’être  Province 
anglaife , les  Monarques  Bretons  fermeraient  leurs 
ports  à fes  vins.  Néanmoins,  foit  que  l’habitude  en 
eût  fait  un  befoin  pour  les  habitans  de  ce  Royau- 
me , foit  que  le  commerce  leur  fournît  des  échanges 
capables  de  rétablir  la  balance , le  contraire  arriva. 
De  Thou  racontant  les  projets  que  formait  l’Ef- 
pagne  fur  le  Conquet,  port  de  Bretagne  dont  elle 
s’était  empâtée  pendant  les  troubles  de  la  Ligue, 
dit  que  ce  port  étant  1 3 abord  de  tous  les  vaijfeaux 


(a)  Champier  qui  écrivait  un  fiècle  Sc  demi  environ  après  Froif- 
fart , remarque  que , de  fon  tems , l’Angleterre  ne  confommaic 
prefque  d’autres  vins  & d’autres  grains  que  ceux  de  France  ; Sc 
que  quand  ce  commerce  étaic  interrompu  par  la  guerre  , elle  éprou- 
vait une  forte  de  famine.  De  forte , dit-il  que  la  France  peut  fe 
vanter  d’avoir  entre  fes  mains  la  difette  ou  V abondance  de  ce 
Royaume»  ' 
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anglais , hollandais  > danois  y & autres  qui  venaient 
de  la  mer  Baltique  pour  charger  des  vins  de  Bor- 
deaux & du  fcl  de  Brouage , ôc  tous  y relâchant  à 
caufe  de  fa  fltuation  avantageufe,  elle  fe  flattait  de 
pouvoir  y établir  une  douane  qui  lui  rapporterait 
des  fommes  immenfes. 

Au  dernier  fiècle,  les  chofes  changèrent  pour  la 
Guyenne.  L'Intendant  de  cette  Province , dans  le 
Mémoire  qu’il  drefla  en  1699,  par  ordre  du  Roi, 
pour  lmftrudion  du  Duc  de  Bourgogne,  décrivant 
le  commerce  de  fa  Généralité , dit  : les  Anglois 
viennent  peu  à Bordeaux  ; on  y voit  quelques  Ecof- 
fois  ; le  fort  du  commerce  s ’y  fait  avec  la  Hol- 
lande. 

Quoique  nos  autres  Provinces  n’euflent  pas,  pour  ra^”esu^ 
leurs  vins , des  débouchés  aufli  avantageux  que  la  fécondé  fois 
Guyenne , la  vigne  néanmoins  y fut  cultivée  avec  un  en  France' 
égal  fuccès.  On  le  voit  par  le  Fabliau , déjà  cité , 
où  les  vignobles  français  difputent  la  préférence  à 
ces  vignobles  étrangers.  L’induftrie  nationale  avait 
feule  opéré  ces  prodiges.  Jamais  le  Gouvernement 
ne  fit  rien  pour  la  récompenfer , ou  pour  la  favo- 
rifer  ; ôc , quand  il  s’en  occupa , ce  fut  pour  lui 
nuire.  En  1566,  le  Royaume  ayant  éprouvé  une 
difette,parce  que  la  récolte  avait  été  mauvaife,  Char- 
les IX,  abulé  comme  l’avait  été  précédemment  Do- 
mitien  , en  attribua  de  même  la  caufe  à la  trop 
grande  abondance  de  vignes  5 &,  comme Domi tien, 
il  les  proferivit.  Une  Ordonnance , publiée  par 
lui , régla  que  dans  chaque  canton  elles  ne  pour- 
raient occuper  que  le  tiers  du  terrein  j ôc  il  voulut 
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qu'c  les  deux  autres  tiers  fulfent  convertis  en  terres 

labourables , ou  en  près. 

C’efc  une  remarque  digne  d’attention  , 8c  dont 
les  buveurs  fur-tout  doivent  triompher  , que  les 
deux  Princes  qui  proferivirent  les  vignes  en  France, 
aient  été , l’un , l’auteur  de  la  S.  Barthélemi  i l’autre, 
un  des  plus  abominables  tyrans  qui  aient  affligé  le 
monde. 

Régiemens  Tous  deüx  néanmoins  crurent  bien  faire  \ car 
cher  la  trop  quel  eit  le  Souverain  fenfe  qui , de  gaieté  de  cœur,  fe 
^r1-  un  plaihr  de  ruiner  fes  fujets.  Au  refte  , foit 
des  vignes.  qUe  Je  Charles  fut  difficile  à exécuter , foit 

que  les  guerres  civiles  qui  défolaient  la  France  en 
aient  empêché  l’exécution , il  caufa  moins  de  mal 
qu’on  n’aurait  cru.  Henri  111,  en  1577,  modifia 
l’Ordonnance  du  Roi  fon  frere,  en  recommandant 
à tous  les  Officiers  chargés  du  Gouvernement  des 
provinces , d’avoir  attention  quen  leurs  territoires 
les  labours  ne  fuffent  délaijjes  pour  faire  plants  ex- 
cejfîfs  de  vignes . 

Puifque , félon  l’expreffion  du  Monarque  , les 
plants  de  vignes  fe  multipliaient  excejjîvement , cette 
forte  de  bien  , vers  laquelle  fe  tournaient  un  grand 
nombre  de  fpéculateurs , formait  donc  un  excellent 
revenu  : mais  , d’un  autre  côté , fi  c’était  un  bon 
revenu  , les  vignobles  11’étaient  donc  pas  exceffifs  , 
quoiqu’en  dife  l’Ordonnance  : 8c , apres  tout , ja- 
mais ils  ne  peuvent  l’être.  Les  frayeurs  du  Gouver- 
nement à ce  fujet  font  toujours  peu  fondées.  Des 
qu’une  vigne  ceflera  de  rapporter  à fon  propriétaire, 
dès  qu’elle  ne  le  dédommagera  plus  des  frais  qu’elle 

lui 
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lai  coûte , ne  vous  occupez  pas  d’ordonner  qu’il  la 
détruife  i bientôt  lui-même  l'arrachera  fans  attendre 
vos  ordres. 

Plus  fage  fut  l’Edit  publié  fous  le  dernier  Règne. 
Plufieurs  Intendans  de  Provinces  ayant  repréfenté 
que  la  trop  grande  abondance  de  vignes  dans  le 
Royaume  occupoit  une  grande  partie  des  terres  propres 
à porter  des  grains  ou  à former  des  pâturages ; quelle 
caufoit  la  chéreté  des  bois , par  rapport  à ceux  qui 
font  annuellement  nécejfaires  pour  cette  efpece  défraies; 
enfin  qu  elle  multiplioit  tellement  la  quantité  des  vins 
que  la  valeur  & la  réputation  en  étaient  détruites  en 
beaucoup  dl endroits  ; le  Roi,  en  1731  , défendit  de 
faire  à l’avenir  aucune  nouvelle  plantation  de  vi- 
gnes , 8c  régla  que  celles  qu’on  aurait  celle  de  cul- 
tiver pendant  deux  ans  ne  pourraient  plus  l’être 
davantage  par  la  fuite. 

Avant  que  les  Rois  de  la  troifieme  Race  eulïent 
aquis  alfez  d’autorité  pour  faire  obferver  de  pareils 
réglemens  par  toute  l’étendue  de  leur  Royaume,  il  y 
eut  des  abus  particuliers  qui , d’une  autre  maniéré  , 
durent  nuire  au  commerce  dont  il  s’agit.  Il  devait 
arriver  fouvent , 8c  fur-tout  dans  les  villes , que  des 
propriétaires  de  vignobles  ne  pouvant  fe  défaire 
avantageufement  de  leurs  vins  , préféraient  de  le 
débiter  chez  eux  en  détail.  Alors  ils  fufpendaient 
au  feuil  de  leur  porte , pour  notifier  leur  defïein , 
un  balai , une  couronne  de  lierre,  ou  quelque  chofe 
de  femblable.  Ceux  qui  voulaient  acheter  apportaient 
un  pot  *,  8c  de-là  vint  l’expreflion  vendre  à pot , par 
Tome  IL  Y 
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laquelle  on  déligna  cette  forte  de  commerce. 

Il  y en  avait  qui  faifaient  annoncer  leur  vin  dans 
la  ville  par  le  Crieur  public.  Albéric  de  Trois-Fon- 
taines,  fous  Tannée  1235,  parle  d’une  femme  de 
Cambrai , renommée  pour  fa  dévotion  & pour  fa 
charité,  qui , un  jour  que  le  Crieur  annonçait  ainii 
du  bon  vin  y du  très-bon  vin  3 de  V excellent  vin  y lui 
donna  de  l’argent  pour  crier.  Dieu  ejl  clément , 
Dieu  efi  miféricordieux  y Dieu  ejlbon  , très-bon  ; ôc  le 
fui  vit,  en  difant  c'efi  la  vérité.  Elle  fut  accufée  d'hé- 
rélie , Ôc  brûlée  avec  vingt  autres  hérétiques. 

Quelquefois  les  Aubergiftes , ôc  même  les  par- 
ticuliers y plaçaient  à leur  porte  un  homme , pour 
annoncer  leur  vin  aux  palîans , ôc  pour  les  inviter 
à entrer.  On  en  voit  la  preuve  dans  les  Fabliaux. 

D’autres , au  lieu  de  vendre  à pot , établiraient 
auprès  de  chez  eux  une  taverne  y ils  y donnaient  à 
boire  , ôc  confommaient  ainfi  leurs  vins.  Cette  mé- 
thode était  particulièrement  celle  des  Monafteres. 
Les  plus  Grands-Seigneurs  eux-mêmes  l’adoptaient 
fouvent  y ôc  comme , d’après  les  mœurs  du  temps , 
perfonne  n’en  rougirait , ils  l’employaient  fans 
fcrupule  ôc  fans  honte. 

Le  droit  de  vendre  à pot  étant,  ainfi  que  celui 
de  tenir  taverne,  un  des  plus  lucratifs,  fur -tout 
lorfqu’on  le  polfédait  exclufivement , ce  fut  un  de 
ceux  dont  les  Seigneurs  devinrent  le  plus  jaloux.  Ils 
s’en  emparerent  en  une  infinité  d’endroits.  Cepen- 
dant les  VafTaux  ne  furent  pas  totalement  dépouillés 
du  leur.  Mais  le  Seigneur  commençait  par  publier 
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ion  ban  \ c’eft-à-dire , qu’il  faifait  annoncer  fa  vente 
par  un  Crieur  public  ; enfuite  il  la  tenait  ouverte 
cxcluiîvement,  8c  feul,  pendant  quelque  temsi  8c 
ce  n’était  qu’après  ce  tems  écoulé  que  les  autres 
pouvaient  ouvrir  la  leur.  Encore  fallait-il  fon  aveu* 
Tel  cft  le  droit  qu’on  appella  droit  de  ban-vin. 

Robert  I , Duc  de  Bourgogne , en  avait  accordé 
Un  femblable  au  Monaftere  de  S.  Bénigne  de  Dijon 
en  1054.  Le  Duc  déclare  expreffément  par  fon  di- 
plôme, qu’il  permet  aux  Religieux  de  débiter,  dans 
la  taverne  du  cloître , le  vin  qu’ils  auront  recueilli. 
Soit  que  lui-même  veuille  vendre  le  lien , foit  qu’il 
11e  le  veuille  pas , leur  vente  n’en  aura  pas  moins 
lieu  j 8c  ils  ne  feront  pas  tenus  de  l’interrompre , 
quand  même  dans  cette  circonftance  il  publierait 
fon  ban. 

Nos  R.ois  ont  ufé  quelquefois,  pour  les  vins  qu’ils 
recueillaient  dans  l’enclos  de  leurs  domaines  Etués 
à Paris,  du  droit  dont  nous  parlons.  Pendant  ce 
tems , toutes  les  tavernes  de  la  ville  étaient  fermées  i 
8c  les  Crieurs  publics  étaient  obligés  d’aller , chaque 
jour , foir  8c  matin , par  les  rues  crier  le  vin  du 
Roi.  Une  Ordonnance  de  S.  Louis,  ann.  1268  , les 
y aflujétit.  Se  li  Roy  s met  vin  à taverne , tuit  lï 
autre  Tavernier  cejjent;  & li  Crieurs  tuit  ensemble 
doivent  crier  le  vin  le  Roy , au  matin  & au  foir , par 
les  carrefours  de  Paris . 

Il  y eut  des  villes  qui  ufurperent  le  droit  de  ban- 
vin*,  mais  ce  fut  pour  en  accorder  la  jouilfance 
également  à chacun  des  Bourgeois  qui  habitaient 
leur  enceinte.  Paris  fut  de  ce  nombre  * 8c  ceux  de 
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fes  habitans  qui  ont  des  vignes  peuvent  toujours  le 
vendre  à pot.  Ce  privilège  s’y  exerçait  encore  fans 
honte  j il  y a un  fiècle*  Dancourt,  dans  fa  comédie 
de  la  maifon  de  campagne , ann.  1 688  ^ fait  dire  à 
un  homme  de  robbe  *,  ne  vaut-il  pas  autant  vendre 
mon  vin  à la  campagne , que  de  le  faire  vendre  à pot 
dans  Paris  , comme  la  plupart  de  mes  confrères. 

Le  droit  de  Banvin  fubfifte  toujours.  C’eft  meme 
là  un  de  ces  abus  que,  dans  certains  momens  de 
détrefle , les  befoins  de  l’Etat  ont  malheureufement 
forcé  le  Gouvernement  de  tolérer.  Il  a été  confirmé 
en  1702  , par  un  Edit  de  Louis  XIV , pour  tous  les 
lieux  où  les  droits  d’Aides  ne  font  point  d’ufage  *, 
Sc  il  fut  même  permis  de  l’aquérir. 

Voituriers.  Un  autre  abus,  plus  grand  encore,  s’introduifit  fur 
le  tranfport  des  vins.  Les  Bateliers  Ôc  Charretiers 
qui  exerçaient  cette  profeffion , fe  permettaient , 
pendant  leur  route  , de  boire  celui  qu’ils  condui- 
raient. Ils  remplilfaient  enfuite  les  tonneaux  avec 
de  l’eau  ou  du  fable  j ôc  ce  défordre  était  fi  général 
que , loin  de  s’en  cacher , ils  en  étaient  venus  au 
point  de  le  regarder  prefque  comme  un  droit.  Enfin 
il  fe  trouva  un  Sr  d’Arqueville , auquel  on  avait 
rendu  du  vin  ainfi  altéré , qui  prit  de  l’humeur  ; il 
intenta  procès  aux  Voituriers  qui  l’avaient  amené, 
Sc  les  traduifit  au  Parlement.  Le  tribunal  les  con- 
damna, comme  voleurs,  à payer  des  dommages  ôc 
intérêts  , à faire  amende  honorable , ôc  à être  fuf- 
tigés.  Il  prononça  même  que  dorénavant'  ceux  qui 
fe  rendraient  coupables  du  même  délit,  feraient 
pendus.  Cet  Arrêt  fameux,  rendu  le  10  Février 
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1^  jo  , fit  beaucoup  de  bruit  dans  le  tems  : mais  il 
n’arrêta  point  le  mal.  La  même  friponnerie , qu’il 
punit  fi  exemplairement,  reprit  bientôt  fon  cours*, 

6c  elle  n’eft  que  trop  fouvent  ufitée  encore  parmi  les 
mêmes  fortes  de  gens.  Ceux  qui  les  emploient  n’ont 
îufqu’à  préfent  trouvé  d’autre  moyen,  pour  l’em- 
pêcher, que  de  leur  abandonner , félon  que  la  route 
eft  longue , une  ou  deux  pièces  de  vin  deftinées 
uniquement  à leur  ufage. 

La  profeflion  de  marchands  de  vins  eft  une  des  Marchand 
plus  anciennes  qui  fubfifte  dans  la  Capitale.  Boi- ^in  en  ^ 
leve  leur  donna  des  Statuts  en  1264;  mais  ils  ne 
furent  érigés  en  corps  de  Communauté , que  trois 
cens  vingt-cinq  ans  après  *,  6c  alors  on  les  divifa  en 
quatre  clalfes.  Hôteliers,  Cabaretiers,  Taverniers, 

6c  Marchands  de  vin-à-pot. 

Les  Hôteliers,  ainii  nommés  parce  qu’ils  tenaient  Hôtelier 
hôtellerie,  recevaient  chez  eux  les  voyageurs,  lo- 
geaient chevaux  6c  voitures.  C’eft  ce  qu’aujour- 
d’hui  nous  appelions  Aubergiftes. 

Les  Marchands  de  vin-à-pot  étaient  ceux  qui  Marchand! 
vendaient  du  vin  en  détail,  fans  cependant  tenir  de vin-i-poc. 
taverne.  On  ne  pouvait  boire  chez  eux  celui 
qu’on  y achetait  \ il  fallait  l’emporter.  A la  grille- 
extérieure  de  leur  boutique  était  pratiquée  une  ou- 
verture , par  laquelle  l’acheteur  paflait  fon  pot,  6c  par 
laquelle  on  le  lui  repayait  lorfqu’il  était  plein.  C’eft 
ce  que  l’Ordonnance  de  1705  appelle  vendre  à huis- 
coupé  & pot  renverfé . Quoique  cet  ufage  ne  fubfifte 
plus , il  y a pourtant  encore  à Paris , chez  plufieurs 
marchands  de  vin  en  détail,  de  ces  grilles  ouvertes. 
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J’ai  déjà  dit  ci-delfus  que  les  Bourgeois  de  cette 
ville  avaient  droit  de  vendre  leur  vin  à pot. 

Les  Cabaretiers  donnaient  à boire  chez  eux  ; mais 
ils  donnaient  à boire  avec  nappe  & ajjiette  ; c’eft-à- 
dire  , qu’on  pouvait  en  même  tems  y manger  : ôc 
c’eft  en  quoi  ceux-ci  différaient  des  Tavernicrs,  qui 
vendaient  du  vin , il  eft  vrai , mais  qui  ne  pou- 
vaient fournir  pain  ni  bonne-chere.  Et  feront  ré- 
putés Cabaretiers  > dit  la  déclaration  du  Roi , ann. 
1680  , tous  ceux  qui  auront  che £ eux  montres  , éta- 
lages de  viandes  y & Cuijinïers , 

Cependant,  en  cette  même  année  1680  , les  Ta- 
verniers  obtinrent  un  adoucilfement.  Onleurpermie 
de  fervir  aux  gens  qui  buvaient  dans  leur  taverne , 
des  viandes  cuites*,  pourvu  toutefois  que  ces  viandes 
fuirent  fournies  par  le  Rôtilfeur , ou  par  le  Chair- 
cuitier.  Tout  ce  qui  était  ragoût  leur  fut  interdit  ; 
ôc  ils  ne  pouvaient  même  avoir  chez  eux  un  Cuili- 
niei\  Du  refte  , une  Ordonnance  de  Louis  XIV , 
publiée  fîx  ans  auparavant,  les  avait  obligés  d’avoir 
à leur  porte  un  bouchon  ôc  une  enfeigne  *,  & leur 
avait  défendu  y ainfi  qu’aux  Cabaretiers,  de  fournir 
du  vin  en  bouteilles.  Les  uns  ôc  les  autres  ne  pou- 
vaient vendre  que  dans  des  pots  ôc  des  pintes  éta- 
lonnées. 

Paris  eut,  en  différens  tems , diffcrens  Officiers 
établis  pour  le  commerce  du  vin*,  Courtiers;  Jurés- 
Vendeurs  ; Contrôleurs;  Jaugcurs;  Déchargeurs,  ôc 
Rouleurs  ; enfin  Crieurs  publics. 

La  fon&ion  de  ces  derniers  était  de  faire  , par 
criées  à l’enchere , la  vente  de  cette  denrée , lorf- 
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qu’elle  arrivait  fur  les  ports , ou  dans  les  marchés 
de  la  Ville.  Mais  il  s’était  établi  pour  eux  un  ufagc 
bien  plaifant.  Quand  quelqu’un  de  la  Communauté 
mourait,  les  autres  venaient  tous  affifterà  fon  con- 
voi , en  robbe  de  confrairie.  Le  corps  était  porté 
au-  lieu  de  la  fépulture  par  quatre  d’entr’eux.  Deux 
autres  fuivaient  j chargés , le  premier  d’un  beau 
hanap , ( vafe  à boire  ) , le  fécond  d’un  pot  plein  de 
vin.  Le  relie  de  la  troupe  marchait  devant , ayant 
en  main  des  fonnettes , qu’ils  faifaient  fonner  tout 
le  long  de  la  route.  Quand  on  était  arrivé  à un 
carrefour,  le  convoi  s’arrêtait.  Alors  on  pofait  le 
corps  fur  des  tréteaux.  Le  Crieur  qui  portait  le 
hanap , le  faifait  emplir  par  celui  qui  portait  le  vin. 
Chacun  des  quatre  porteurs  buvait  un  coup.  On  en 
offrait  autant  à quiconque,  palfant  ou  fpe&ateur, 
voulait  l’accepter  j après  quoi  l’honorable  compa- 
gnie continuait  fa  route. 

Cette  bifarre  cérémonie  fut  confirmée  en  1415 
par  une  Ordonnance  de  Charles  VI.  Elle  avait  lieu 
également  pour  la  femme  d’un  Crieur , ainfi  que 
pour  un  Crieur  lui-même  (a). 


(a)  La  même  année , le  Roi  ajouta  aux  fon&ions  de  ces  Offi- 
ciers, celle- d’annoncer  les  morts  , d’annoncer  les  jours  de  confrai- 
rie , les  enfans  & les  animaux  perdus  , enfin , les  légumes  6c 
produdtions  de  la  terre  qui  étaient  à vendre  , excepté  le  bois  & le 
foin.  Eux  feuls  eurent  auffi,  par  la  même  Ordonnance,  le  pri- 
vilège de  fournir  robbes  , manteaux , 8:  chaperons  pour  les  obfe- 
ques  & funérailles.  Ce  fut  alors  qu'on  les  qualifia  Jurés-Crieurê~ 
de  corps  ù de  vin.  Leurs  emplois  furent  depuis  érigés  en  Offices 
Royaux,  par  des  Lettre  s*Pacentes  du  mois  de  Septembre  174U 
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Ce  ferait  ici  le  lieu  de  donner  l’hiftoire  de  tous 
ccs  divers  procédés  qu’en  différens  tems  les  Français 
ont  employés  pour  faire  le  vin } mais  l’entreprife  , 
quand  j’ai  voulu  l’exécuter,  ne  m’ayant  offert  qu’une 
ïmmenfité  de  détails  ennuyeux , qui  fulfent  devenus 
un  traité  de  vendange  fans  aucun  intérêt , j’y  ai  re- 
noncé. J’en  extrairai  feulement  quelques  articles. 

Tems  où  Tout  le  monde  fait  qu’aujourd'hui  le  vin  blanc 
mencéà faire  fe  fait  non-feulement  avec  du  raifin  blanc  i mais 
avec1  du  rai-  encore  qu’en  plufieurs  cantons  on  y employé  du 
üu  noir.  raifm  noir.  En  effet,  ce  n’effc  pas  dans  le  jus  du 
grain , c’eft  dans  la  pellicule  qui  l’enveloppe , que 
réfide  la  partie  colorante  de  la  liqueur.  Avant  de 
■porter  lé  raifin  au  prefîoir  , laifTez-le  fermenter 
quelque  tems  dans  une  cuve  cette  fécule  fe  détar- 
chera  parla  fermentation,  & fe  mêlant  à la  liqueur, 
elle  la  teindra  : mais  prelfez-le  dès  qu’il  eft  féparé- 
du  fep  , fon  jus  alors  confervera  fa  tranfparence 
naturelle,  parce  qu’il  n’a  point  été  altéré  j ou.au 
moins  il  ne  fera  coloré  que  très-faiblement. 

Cette  découverte  ne  remonte  qu’au  XII€  fiècle  ; 
8c  elle  paraît  appartenir  aux  Poitevins.  Au  moins 
efl-il  certain  qu’ alors  elle  était  inconnue  dans  l’Ifle- 
de  - France , & qu’on  la  pratiquait  en  Poitou.  La 
preuve  s’en  trouve  dans  une  lettre  d’un  Religieux 
du  Monaftere  de  S.  Denis,  nommé  Guillaume, 
v lequel  nous  a lai  (Té  une  vie  de  Suger , fon  con- 
frère 8c  fon  contemporain.  Envoyé  dans  un  autre 
couvent  du  même  nom , fitué  en  Poitou  près  Châ,- 
telleraut , Guillaume  écrit  à fes  amis  pour  leur 
donner  de  fes  nouvelles.  Il  fait  l’éloge  du  nouveau 
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pays  qu  il  habite  , en  vante  la  fertilité , les  fruits , 

6c  les  vins  fur-tout  qu’il  compare  au  falerne.  Là 
il  dit  avoir  vu , non  (ans  furprife  , faire  du  vin 
blanc  avec  du  raiftn  noir.  Mais,  ce  qui  en  même 
tems  nous  furprendra  beaucoup  aujourd'hui , c’eft 
qu’il  ajoute  avoir  vu  aufli  du  raiftn  blanc  donner 
du  vin  rouge.  Hic  > mirum  in  modum  ex  albis 
botryonibus  vinum  vidi  rubeum  ; & ex  nïgris  y e con  * 
verfo  y hic  conficitur  album. 

Précédemment  au  moine  Guillaume  , 011  con-  Râpé** 
nailfait  le  fecret  des  râpés , qui  conftfte  à éclaircir 
un  vin  trouble  en  le  jettant  fur  des  copeaux.  Il  en  eft 
mention  dans  la  vie  de  la  vénérable  !de  de  Louvain» 
mcre  du  fameux  Godefroi  de  Bouillon,  morte  en 

1 1 1 3- 

Du  tems  de  Liébaut , on  employait  les  copeaux 
en  Champagne,  8c  fur-tout  à Troies,  pour  éclair- 
cir le  moût  lorfqu’on  le  mettait  en  futailles.  Ce 
procédé  avait,  dit-il,  l’avantage  de  clarifier  le  vin  en 
vingt-quatre  heures,  6c  d’empêcher  qu’il  ne  bouille. 

Outre  le  râpé  de  copeaux , on  en  faifait  un  autre 
avec  des  raiftns , pour  raccommoder  des  vins  gâ- 
tés, ou  pour  donner  de  la  force  à des  vins  faibles. 

Par  une  charte  de  Henri,  Duc  de  Brabant,  don- 
née en  1229  à la  Commune  de  Bruxelles,  il  eft 
défendu  de  vendre  celui-ci  dans  les  tavernes. 

C’eft  par  un  procédé  pareil  que  Liébaut  enfei- 
gne  à faire  ce  qu’il  appelle  du  vinet,  “ Dans  un  ton* 

» neau  défoncé,  on  met , dit-il , des raifîns,  du  genre 
« de  ceux  dont  la  peau  eft  dure  ; tels  que  le  mélier , 
t»  ou  le  pinot.  On  radoube  la  futaille  5 on  y verfe* 


/ 
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» par  la  bonde  quatre  fetiers  de  bon  vin  vieux  j 
puis  on  achevé  de  la  remplir  avec  de  l’eau  chaude. 
*>  Il  ne  s’agit  plus  après  cela , toutes  les  fois  qu’on 
» tire  au  tonneau , que  de  le  tenir  toujours  plein 
» en  y verfant  de  l’eau  nouvelle,  mais  alors  l’eau 
» doit  être  froide.  Quand  la  liqueur  commencera 
» à devenir  trop  faible  , le  rempliflage  fe  fera  avec 
» du  vin,  au  lieu  d’eau. 

Bovande  Au  ten*s  des  vendanges,  lorfque  le  raifin  avait 
Dépenfe.  fuLi  fa  derniere  prelfe,  on  jettait  de  l’eau  fur  le 
marcj  8c  on  en  tirait  ainft  une  forte  de  piquette 
pour  les  domeftiques.  Cette  boiffon  , eft  prefque 
aufli  ancienne  que  le  vin.  Elle  fe  nommait  bu- 
vande , en  latin  bibenda . Dans  une  Ordonnance  de 
Charles  VI,  année  1307,  on  l’appelle  dépenfe  : 
Elle  fe  vendait  dans  les  marchés  publics.  Au  refte, 
il  ne  faut  pas  confondre  cette  dépenfe  avec  une 
autre,  du  même  nom,  dont  j’ai  parlé  ci-deffus  à 
l’article  du  cidre. 

Tonneaux.  Originairement  les  Romains  8c  les  Grecs  n’eu- 
rent, pour  conferver  8c  tranfporter  leurs  vins,  que 
des  vafes  de  terre  ou  des  outres.  Mais  les  uns  fra- 
giles , les  autres  fujets  à fe  découdre  ou  à moifir , 
offraient  bien  des  inconvéniens.  On  ne  put  gue- 
res  véritablement  recueillir  une  vendange  un  peu 
confidérable  , on  ne  put  gueres  l’envoyer  au  loin 
fans  rifque,  que  quand  on  eut  des  tonneaux. 

Les  Latins  conviennent  que  cette  ingénieufe  in- 
vention eft  due  à ceux  des  Gaulois  qui  allèrent  s’é- 
tablir le  long  du  Po  -,  mais  nous  ignorons  fi  les 
Gaulois  la  connaiifaient  déjà  quand  ils  quittèrent 
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leur  patrie,  ou  s’ils  ne  l’imaginerent  qu’après  leur 
tranfplantation  au-delà  des  Alpes.  Dans  ce  dernier 
cas,  nous  l’aurions  probablement  reçue  des  Ro- 
mains , comme  eux-mêmes  l’avaient  reçue  précé- 
demment de  nos  compatriotes.  Cependant,  malgré 
fa  fupériorité  inconteftable  fur  les  outres , elle  ne 
put  prévaloir,  ni  empêcher  ces  outres  d’être  toujours 
ufités.  Ils  l’étaient  fans  doute  beaucoup,  puifque 
Charlemagne , dans  un  de  Tes  Capitulaires , défend 
à fes  Economes  de  s’en  fervir.  Il  veut  qu’ils  em- 
ployer de  bons  barrils  ( bonos  barridos , ) cerclés  en 
fer. 

En  Italie , où  l’on  aimait  que  le  vin  fencît  le  ufage  i!é 
goudron , où  l’on  avait  même  foin  de  lui  donner  P.olflrer  inte* 
ce  goût  étranger,  ainfi  que  je  l’ai  remarqué  ci-def-  les  ton- 
fus,  on  enduifait  de  poix  l’intérieur  du  tonneau.  neaux* 

Ce  maftic  folide  avait  d’ailleurs  un  autre  avan- 
tage y il  obftruait  les  pores  du  bois , de  par  confé- 
quent  arrêtait  ainfi  l’évaporation  des  parties  les  plus 
fubtiles  de  la  liqueur  : évaporation  à laquelle  nous 
autres  nous  n’avons  trouvé  le  moyen  de  remédier 
qu’en  remplilfant  de  rems  en  tems  le  vaiifeau. 

Il  ne  faut  nullement  douter  que  les  Gaulois , 
qui  poilfaient  leurs  vins  pour  les  vendre  à l’Italie  j 
que  les  Allobroges  fur-tout  qui,  comme  je  l’ai  dit , 
avaient  pour  cette  opération  le  fecret  d’une  poix 
particulière , ne  goudronnaient  aufli  leurs  tonneaux 
à la  maniéré  du  Latium.  Plulieurs  Etymologiftes 
prétendent  même  que  le  mot  poinçon,  adopté  dans 
la  fuite  par  plulîeurs  de  nos  Provinces , pour  expri- 
mer une  forte  de  tonneau  qui  leur  efl  propre , dé- 
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rive  du  vas piceum  des  latins,  dont  il  eft  une  abbré— 
viation.  Mais  ce  n’eft-là  qu’une  conjeéture  \ 8c  nous  ! 
avons  des  preuves  formelles.  Telles  font  deux  char- 
tes de  Charles-le-Chauve,  en  faveur  des  Monafte- 
res  de  S.  Denis  8c  de  S.  Germain -des -Prés.  Par 
la  première  ( ann.  862,  ) l’Empereur  accorde  an- 
nuellement à l’Abbaye  dix  livres  d’argent,  pour  Ra- 
chat de  la  poix  néeejjaire  aux  tonneaux  : par  la  fé- 
condé , il  donne  de  même  à l’autre  Couvent  vingt 
livres  de  favon  8c  de  poix  , ad  vafa  vinaria  com  * 
ponenda . 

Ce  favon  qu’on  voit  ici  accordé  avec  la  poix, 
fuppofe  qu’il  y avait  des  perfonnes  qui  ne  fe  con- 
tentaient pas  de  poix  feulement  pour  enduire  leurs 
futailles  j mais  qu’elles  compofaient  un  maftic  par- 
ticulier , en  y mêlant  du  favon,  8c  probablement 
même  quelque  autre  fubftance  , comme  les  Ro- 
mains. 

Sans  doute  on  aura  renoncé  à tous  ces  enduits , 
quand  on  cella  d’aimer  dans  le  vin  le  goûtde  poix. 
Peut  être  néanmoins  ferait-il  à fouhaiter  qu’on  eût 
trouvé  8c  confervé  quelque  maftic  qui  , fans  com- 
muniquer à la  liqueur  aucune  faveur  étrangère , 
empêchât  cependant  allez  fon  évaporation,  pour 
que  l’on  pût,  fans  perte  , lui  lailfer  aquérir  dans  le 
tonneau  cette  perfe&ion  8c  cette  maturité  que  le 
tems  feul  peut  lui  donner , 8c  qu’elle  ne  peut  plus 
recevoir  dès  qu’elle  eft  en  bouteilles. 

C’eft  en  1398  quon  a donné  des  Statuts  aux 
Tonneliers,  8c  qu’on  les  a réunis  en  corps. 

Quand  Strabon  veut  peindre  la  fertilité  de  cette 
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contrée  du  Latium  que  maintenant  nous  appel- 
ions Lombardie , 8c  donner  une  idée  de  l'abondance 
de  fes  vignobles,  il  dit  que  les  tonneaux  de  ven- 
dange y font  plus  grands  que  des  maifons.  Proba- 
blement les  Gaulois  établis  dans  ce  canton  , ou  leurs 
defcendans , voyant  que  les  tonneaux  ordinaires  ne 
pouvaient  fuffire  à leurs  récoltes , ou  qu’ils  deve- 
naient trop  embarralfans  par  leur  nombre,  auront 
imaginé,  pour  garder  leurs  vins,  ces  tonnes  énor- 
mes dont  parle  le  Géographe.  Elles  font  encore  au- 
jourd’hui d’ufage  en  Allemagne,  ainfi  que  dans  piu- 
fieurs  autres  pays  de  l’Europe  j 8c  l’ont  été  chez  nos 
Peres.  Mais  la  plupart  des  Français , au  lieu  de  ces 
vaiffeaux  en  bois  peu  folides,  préférèrent  de  conf- 
truire  en  briques , en  bletton , ou  en  pierres  de 
taille  , de  vraies  citernes , bien  autrement  durables. 

De  Serres  allure  même  que,  de  fon  tems  ( an.  1 600  ) , 
beaucoup  de  perfonnes  faifaient  encore  ainfi  leurs 
cuves.  A la  vérité , dit-il,  le  vin  était  plus  de  tems 
à y fermenter  que  dans  les  cuves  en  bois  *,  mais , 
outre  qu’on  les  nettoyait  plus  aifément  8c  qu’elles 
ne  contractaient  jamais  de  mauvais  goût,  elles  avaient 
encore , fur  ces  dernières , l’avantage  de  durer  bien 
plus  long-tems,  8c  de  n’exiger  prefque  aucun  en- 
tretien. 

Les  foudres  8c  les  citernes  pouvaient  fervir  au 
propriétaire  à garder  fon  vin.  Quand  il  voulait  le 
vendre  8c  l’envoyer  au  dehors,  il  avait  alors  les 
tonneaux  ordinaires.  Cependant  les  outres,  malgré  Outre;* 
tous  leurs  inconvéniens,  furent  long-tems  employés 
à cet  ufage.  Ou  a vu , ci-dellus , Charlemagne  les 
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défendre  dans  les  celliers  de  fes  Palais.  Pierre  de 
Blois  , déclamant  au  XIIe  fiècle  contre  le  luxe  des 
Chevaliers,  nous  repréfente  ces  Militaires  condui- 
fant , dans  les  armées , des  chevaux  chargés  doutres 
de  vin  8c  de  tous  les  uftenfiles  qui  annoncent  la 
gourmandife  8c  l’ivrognerie.  Non  ferro  > fed  vino  ; 
non  laaiceis  , fed  cafeis ; non  enfibus  , fed  utribus  ; non 
haftis  j fed  verubus  onerantur.  Au  repas  que  Phi- 
lippe-de -Valois  donna  aux  Rois  d’Ecoffe.,  de  Ma* 
jorque,  de  Bohême,  8c  de  Navarre j il  n’y  avait, 
fur  le  dreffouer  royal,  ( dit  le  fonge  du  vieux  Pè- 
lerin ) y autre  vaiffelle  d’or  ne  d’argent  > fors  que  tant 
feulement  un  oultre  de  cuir , ouquel  oultre  ejloit  le 
vin  du  Roy  & des  Princes  & Poys  qui  feoyent  à 
table . 

Sooteiltes.  Pour  entendre  ce  que  c’était  que  cet  outre  placé 
fur  un  buffet,  il  faut  favoir  qu’au  tems  de  Philippe 
on  ne  connailfait  point  ces  vafes  de  verre  que  nous 
nommons  bouteilles  (a)  , 8c  qu’on  ne  les  connut 
même  que  bien  des  années  après.  A la  vérité , 
D.  Carpentier,  dans  fon  fupplément  du  Glolfaire 
de  du  Cange,  au  mot  Cowele , rapporte  un  paf- 
fage  écrit  en  l’année  1387,  qui  femble  annoncer 
quelque  chofe  de  femblable  ufîté  en  France  au 
XIVe  fiècle  : Le  dit  Jaquet  print  un  coutouffle  de 


(a)  11  paraît  cependant  qu’ils  étaient  en  ufage  chez  les  Anciens. 
Pétrone  au  moins  parle  de  vafes  pareils  pour  la  table,  qu’il  nous 
repréfente  fort  grands  & bouchés  avec  du  plâtre.  Adlatce  funt 
amphorct  vitre  ce  , diligenter  gypfatee  ; bailleurs,  amphçras  copia - 
fas  , gypfatas  ne  effiual  vinum. 
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Vôirre  ( de  verre  ) où  il  avait  du  vin ....  & de  fait  en 
but . Mais  il  ne  s’agit  là  , félon  moi,  que  d’une  coupe 
ou  d’un  gobelet  ordinaire,  puifque  Jaquet  s’en  fer- 
vit  pour  boire.  Or  l’on  verra  ailleurs,  quand  je- trai- 
terai des  uflenfiles  de  table , qu’au  fiècle  dont  nous 
parlons  on  faifait , pour  les  repas , beaucoup  de 
vafes  en  verre.  En  un  mot , quelques  recherches 
que  j’aie  faites  fur  l’époque  où  les  bouteilles  eurent 
lieu  en  France , je  n’ai  pu  découvrir  un  feul  paf- 
fage  qui  m’ait  prouvé  décifivement  Ôc  fans  répliqué 
qu’elles  exiflaient , ou  au  moins  qu’elles  étaient  em- 
ployées il  y a quatre  fiècles. 

Le  vin , chez  le  Roi , comme  chez  les  particu- 
liers, fe  tirait  à la  pièce.  Si , à fa  table , on  buvait 
plufieurs  fortes  de  vins  différens , comme  il  arrivait 
dans  les  jours  de  grande  cérémonie , alors  on  en- 
tamait plufieurs  futailles;  & tous  ces  tonneaux  enta- 
més appartenaient  enfuite  au  Grand-Bouteiller.  C’é- 
tait un  des  privilèges  de  fa  charge.  Dès  l’année  1258, 
Jean  d’Acre,  Grand-Bouteiller  de  S.  Louis,  en  jouif- 
fait  en  cette  qualité. 

Les  gens  qui  voyageaient  à cheval,  8c  qui  crai- 
gnaient de  ne  pas  trouver  de  vin  fur  leur  route, 
en  portaient  avec  eux  dans  une  forte  de  vaiffeau, 
ou  de  bouteille  en  cuir , qu’ils  attachaient  à la  felle. 
Nous  lifons  dans  la  vie  de  S.  Maur,  qu’étant  allé 
vifîter  une  des  fermes  de  fon  Monaflère , tout-à- 
coup  il  vit  arriver  Anfgaire,  Archidiacre  de  l’églife 
d’Angers.  Le  S.  Abbé  voulut  le  faire  rafraîchir. 
Malheureufement  il  ne  fe  trouva,  chez  le  fermier, 
d’autre  vin  que  le  peu  qui  en  refiait  dans  le  vaiG 


Vaiffèau* 

cuir. 
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feau  attaché  à la  Telle  du  cheval  de  Maur , in  uno 
parvijjimo  vafculo  quod  ad  fellam  pendere  confuevit* 
Mais  l'homme  de  Dieu  y fuppléa  par  un  miracle, 
dit  l’Hiftorien  : car  il  multiplia  tellement  ce  refte 
de  liqueur,  qu  elle  Tuffit  pour  défaltérer  Toixante  ôc 
dix-huit  perfonnes  qui  Te  trouvaient  là* 

Ces  vailfeaux  de  voyage  n auraient-ils  pas  donne 
lieu  aux  gourdes  que  portent,  pour  un  pareil  ufage, 
nos  foldats  ôc  nos  piétons  ? 

Les  perfonnes  opulentes  ôc  les  Grands-Seigneurs 
qui  voyageaient  Tuivis  d'un  domeftique , faitaienc 
porter  le  vailîeau  par  Ton  cheval.  C'eft  ce  que 
témoigne  la  vie  de  S.  Eloi , ôc  celle  de  S.  Her- 
bland. 

Au  XIIIe  lièclc , les  vafes  dont  il  eft  queftion  Te 
nommaient  bouchaus y boutiaux  y boudes y ou  bouûlles . 
Lorfqu'on  avait  à faire  un  voyage  un  peu  long,  ou 
qu'on  était  obligé  d’aller  à la  guerre  , on  leur  don~ 
nait  une  certaine  capacité.  Je  trouve  dans  une 
charte  de  ce  tems  que,  quand  l'Evêque  d'Amiens 
marchait  ainli  pour  larriere-ban  , les  Tanneurs  de 
la  ville  étaient  tenus  de  lui  fournir  deux  paires  de 
bouchaus  de  cuir  y bons  & fouffifans  ; V un  tenant  un 
muyy  & Vautre  vingt-quatre fefiiers  (a).  Les  Bouchers, 
de  leur  côté,  devaient  fournir  la  graille  pour  cou- 
vrir lefdïts  bouchaus . Si , dans  cette  phrafe  , couvrir 


(a)  J’ai  rapporté  ci-deflus  une  évaluation  de  D.  Mabillon  , qui 
prétend  que  le  fetier  contenait  lix  verres  , & le  raodius  feize 
fetiers. 

| 

fignifîe 


; 
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fignifi t boucher,  comme  le  fens  l’indique,  alfurément 
c’était  une  chofe  bien  étrange  que  ces  bouchons 
de  grailTe  pour  une  cantine  deftinée  à renfermer 
du  vin. 

Au  refte , ces  expreflions  boutiaux  , bouchaus  * 
bouteilles  , étaient  un  terme  générique  qui  s’appli- 
quait également  à tout  vafe,  ou  à toute  mefure 
quelleconque.  Les  Pêcheurs , ôc  autres  gens  de 
rivière , nomment  encore  aujourd’hui  bottes  ou 
boutiques  , les  grands  ôc  les  petits  coffres , percés  d£ 
trous  5 qui  leur  fervent  à garder  dans  l’eau  le  poif- 
fon  qu’ils  ont  pris.  Dans  le  Beaujolais , ôc  dans 
quelques  autres  cantons  de  la  France , on  nomme 
de  même  botte  une  pièce  de  vin , contenant,  comme 
la  queue  de  Bourgogne,  ou  comme  la  pipe  d’An- 
jou ôc  de  Poitou , deux  muids , mefure  de  Paris. 

Au  XVe  fîècle,  ces  boutiaux  ou  boutilles  prirent 
le  nom  de  bouteilles \ ôc  ce  nom,  on  le  conferva 
par  la  fuite  aux  flaccons  de  verre  dont  nous  nous 
fervons  aujourd’hui , lorfque  ceux-ci  devinrent  d’u- 
fage.  Aux  premiers  lignes  de  démence  que  donna 
Charles  VI , fur  la  route  de  Bretagne , les  Offi- 
ciers qui  , dans  le  repas  précédent , lui  avaient 
fervi  à boire  ayant  été  foupçonnés  de  l’avoir  em- 
poifonné  , le  Duc  de  Bourgogne , qui  l’accom- 
pagnait, leur  fit  fubir  un  interrogatoire  ; mais  ils 
protefterent  de  leur  innocence  , dit  Froiffart;  ôc  > 
ils  offrirent  au  refte  de  la  prouver,  puifqu’il  res- 
tait encore  du  vin  ès  bouteilles , dont  avait  bu  le 
Roi. 
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Comme  il  s’agit  ici  de  vin  porté  en  route  fur  des 
fourgons  y il  ne  faut  pas  douter  que  les  bouteilles 
dont  fait  mention  l’hiftorien  ne  fulfent  les  ancien- 
nes bouteilles  de  cuir.  La  Chronique  fcandaleufe  de 
Louis  XI  ne  laifle , fur  cette  interprétation , aucun 
doute.  Après  avoir  parlé  du  voyage  que  fit  en  France 
le  Comte  de  Warvick , qui  avait  placé  fur  le  trône 
d’Angleterre  Edouard  IV  *,  après  avoir  décrit  la 
maniéré  dont  le  reçut  le  Roi  Louis , les  préfens , 
Belles  pièces  d'or  y coupe  d3or  y vaijfelle  , pierre- 
ries y & autres  belles  befongnes  dont  on  le  combla  , 
elle  ajoute  qu’au  retour  de  Warvick  en  Angleterre, 
Edouard , inftruit  de  tout  ceci , envoya , à l'en- 
contre , au  Roi  y des  trompes  de  chajje  & des  bou* 
teilles  de  cuyr . 

Nos  marchands  papetiers  ont  maintenant  encore 
des  bouteilles  femblables,  lefquelles  fervent  pour 
garder  l’encre.  Elles  fe  bouchent  avec  un  morceau 
de  bois , tourné  en  vis  ; ëc  probablement  celles  qui 
fervaient  autrefois  pour  le  vinfe  fermaient  de  meme. 
Mais  quand  on  employa  des  bouteilles  en  verre  „ 
alors  il  fallut , pour  bouchon  , une  matière  élafti- 
que  Sc  flexible  qui,  fans  oflenfer  la  rigidité  du  verre, 
arrêtât  pourtant  l’évaporation  de  la  liqueur.  C’eft  ce 
qu’offrit  le  liège  ; & c’efl:  fous  ce  point  de  vue  que 
Beaujeu  fait  l’éloge  de  cette  fubftance.  Il  paraît  que 
les  Romains  l’employaient  au  même  ufage.  Corticemz 
ajlriclum  pice  dimovebit  amphors,  3 dit  Horace. 
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Psc*  53  aligne  21,  les  mettaient  ; life{  : le  metcoienc. 

IJ5  . , . 10,  le*  uns  les  trempaient  5 life$  : les  uns  U 
trempaient.  4 

1 56  . . . 19 , au  pays  de  vignoble}  life\  : aux  pays  de 
vignobles. 

15S  . . . 17,  autant  que  je  puis  } life{  : autant  que  je 
pris. 

175  . . • 16 , Franche-Comtée } liÇe\  : Franche-Comté» 

189  . . . 7,  puifque  tous  deux  ; /r/èç  ; puifquc  toutes 

deux. 

19  J , • .14,  prononçant  que  de  tout  tems  ; lifc^  : çto- 
nonçant  que  de  tous  tems. 

205  ..  . I , fe  foumet;  life{  : fe  fournit. 

30 9 . . . lO,  on  dmette  } liÇe\  : on  admette. 

■310  ..  . 6,  oullir;  liÇe\K  : bouillir. 

332  . , • 12,  ceux  d’une  autre;  lift\  : ceux  d’un  antre» 
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dés pour  le  faire , 3 20.  Ci- 
dres normands , 320-326. 
Leur  couleur,  323.  Cidres 
aigres,  324 

Cigognes , fe  fervaient  dans 
les  repas  , 1 5 

Cigne,  fa  chair  fort  eftimée  , 
1 5-1 8.Chafledecetoifeau, 


17 


Citernes  pour  le  vin  , 

364 

Clamart,  fes  fromages 

» 4^ 

Clermont , fes  pâtes  de  fruits  „ 

288 

Cœurs , 

48 

Colomban  [ St.  ], 

3 T7 

Compiegne  , fon  vin , 

348 

Compotes  , 

285 

Comte  f le  ] , fes  vinaigres , 

150.  Ses  moutardes , 

, 160 

Confire  les  fruits  [ art 

de]. 

177 

Confitures  fcches  , 279.289. 

Confitures  au  moût. 

au  vin 

cuit, 

291- 

Congres , 

130 

Confcrves  , 

290 

Coquillages  , 

136 

C orbeil,  fon  vin  , 

348 

Cormoran , employé  pour  la 
pêche  du  poiiTon  , 9.  Sc 
mangeait  dans  les  repas,  1 5 
Corneilles , fe  fervaient  fur 
table,  15.22 

Cornuaux , 264 

Cotentin  , eft  le  premier  can- 
ton de  Normandie  où  l’on 
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ait  fait  du  cidre,  3 1 6 . Qua- 
lité de  fou  cidre,  322, 313, 

a 314 

Cotignac  ,288.  De  Mâcon, 
289.  D’Orléans , ibid. 
Couches  pour  morilles  , 140. 

Pour  champignons , 1 4 1 

Coucou , fa  chair  fort  eftimée , 
10 

Coulonces  , fon  cidre , 3 26 

Coutances , fes  feches , 130 
Coufieres , fes  fromages  , 45 
Craponne , fes  fromages , 45  , 


47,51 


Craquelains  , 

264 

[la]  > fes  puits  fales,  175 

Crêpes , 

264 

C rieurs  de  vin. 

358 

Croquets , 

*S9 

CuifinierSy  leur  établiflement. 

218 

Culliy  fon  cidre. 

326 

D 

D AINE  y 

12. 9 

Darioles , 

261 

Dépence , 328.362 

Dejferts  , 

276 

Dieppe  y puiffiance  qu’; 

1 eue 

autrefois  cette  ville , 

80 

Dijon  , fa  moutarde,  157 

Dimanche  , ufage  de  faire 
gras  ce  jour-là  en  carême , 
30 

Dîme , établie  volontairement 
par  la  dévotion,  99.  Dîme 
du  poilfon  , ibid . 

Diflillateurs , quand  établis , 
zi7 

D’O,  luxe  de  fa  table,  249 
Donnai , fon  cidre  , 32  6 

Dorade  , 1 3 1 . 1 3 3 

Dordogne , fes  truites , 58 
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D ourle  ns , fes  tartes , 251 

Dragées  pour  la  chalfe , 14 

Drageoir , 272.  cérémonial  à 
ce  fujet  ,273.  Drageoir  de 
poche , ibid \ 


E 


E,  u rofe , ufage  qu’on  en 
faifait , 221 

Echaudés , 262 

Ecrevijfes , 137 

JEca  [ ifoupes  à 1’  ] d’argent , 
222 

Eglife  , certains  Seigneurs 
pouv  aient  y entrer  avec  leur 
faucon  fur  le  poing , 3 

Enfant- J éfus  ( beurre  de  P ),  5 1 
Entremets  au  xvi'fiecle,  19$ 
Epervier,  eftimé  pour  le  vol, 
8 


Epices  , 162.  Arbres  à épices 
tranfportés  des  Moluques 
dans  nos  Colonies , 1 64- 

168 

Epices  de  deffert,  270-277. 
Leur  ufage  très-répandu  , 
27.  N’étaient  point  cenfées 
rompre  le  jeûne,  274.  Don- 
nées en  préfent , ibid.  Epi- 
ces des  juges,  275-277 

Epicier  du  Roi , 277 

Efcargots , 134.136 

Efpagne , fon  commerce  d’ An- 
chois, 125. 179.  Son  fucrc, 
184.  Son  huile,  J94. 

E fl  é rets  y 22  6 

Efturgeon,  127 , 128,  130, 
133.  Ses  œufs  employés 
pour  le  cavial,  180 

Etampes  , fon  poilfon , 5 7 

Etourneaux  y 2 r 

Etriers  y 265 

Etuves  pour  l’office , 2 79 

Z 4 


$7*  T A 

Eure  y renommée  pour  fes 
pimpernaux,  58 

Eullgni  , Tes  fromages , 47 


F ai  s an  y en  honneur  dans 
les  feflins , 1 9 

Farces  pour  le  rôti,  134. Far- 
ces au  fromage  y 2. 64 

Fauconnerie , époque  de  fon 
invention , 1 . Connue  des 
Gaulois,  2.  Des  Francs, ib. 
En  vogue  chez  les  Rois  & 
la  Nobleffe  , ibid.  Moins 
eftimée  que  la  Vénerie,  3. 
Ce  qu’elle  était  au  xme 
fiecle , 4.  Goût  des  femmes 
pour  la  Fauconnerie,  1 1 
Faucons  , employés  pour  la 
chaffe  du  vol,  7 

Fêcamp  y fes  harengs , 1 3 o 

Féneftra , 284 

Fernel%  321.312 

Feuillages  y 264 

F euillantines  y 164 

Fidiauxy  160 

Flageohy  162. 

Flamands , leur  goût  pour  le 
beurre , 5 1 

F lamie  lie  s , 259 

Flandres  y fon  beurre  falé,  54 
Flans  y 250 

Fleurs  y fes  fromages , 4 8 

Fontainebleau  y fon  vin , 348 
Forains  y 65 

Fouajfe  y 238 

Foudres  pour  î e vin , 3 64 

Fourmigniy  fes  cidres  , 315 

Fournitures  de  falades , 238 

Fours  pour  la  pâtifferie,  250. 

Franche-Comté , fes  falines , 
Ï7Î 


B I E 

Francolin  t 1$ 

Frédéric , fon  traité  fur  la  Fau- 
connerie , 4 

Triture  y 231.  Sauces  pour  la 
friture,  11 6 

Fromages , procédés  pour  le 
faire, 41.  Pour  le  perfiller, 
42.  Fromages  gaulois , 44. 
Fromages  français  les  plus 
eftimés  , ibid.  Fromages 
étrangers,  45».  Ragoûts  au 
fromage , 50 

Fruits  confits  au  vinaigre, 
1 f 3 • Confits  au  fucre  ,277, 
A l’eau  de  vie,  285 


vJ T ab-ell-e  y 173 

Gace  delà  Vigne , fon  poëme 
fur  la  Fauconnerie , 4 

Galettes , 159 

Galimafrée  y 231 

Gardons  y 60 

Gafcogne  , fes  anchois  , lit. 

Ses  vins,  34 9 

Gâteaux  , 252.  Gâteau  des 
Rois,  252-257.  Gâteaux 
à feve  fervis  dans  certains 
repas  gais,  2 56.  Gâteau  de 
rele vaille , 257.  Rcdevan- 
ces  payées  en  gâteaux , ib. 
Sortes  différentes  de  gâ- 
teaux, 258.1 96.  Gâteaux 
razis,  158 

Gâtinais  , fon  faffran,  19  1. 

IS>2 

Gaujfres  y z6z 

Gelées  de  fruits , 1 8 6 

Gelinotte , 20 

Gène /line  , 227 

Genève , fes  truites  , 552 

Génois  y nous  ont  enfeigné 
les  pâtes  de  fruits , 287 


/ 
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Gerfauts  , ? . 7 

Gêrofliers del’îlc  de  Bourbon, 

.'67 

Gibier , on  ne  le  mangeait  pas 
lorfqu’il  était  trop  jeune , 
16 

Gien,  Ton  Vin,  348 

Gingembrat , Z87 

Gobets  , z 62. 

Godale  y 3 1 z 

Gohieres  , z 5 1 

Goujons  j 60 

Gournai,  Tes  fromages,  48. 

Son  beurre , 5 3 

Graijfe  animale  employée  en 
maigre  , 109-103.  Em- 
ployée en  alfaifonnement, 
101 

Grenouilles  y 1 3 3 . 1 3 4 

Grillades  , 13? 

Grives  , z 1 

Grosbois  , fes  fromages  , 46 
Crac , fe  fervait  fur  table , 1 ? 
Gruyères  [ fromages  de  ],  48 
Gryeres , fon  fromage,  ?o 
Guadeloupe , fon  fucre , 1 86- 
187 

H 

H ac hi s de  viande  réputés 
maigres , 105 

Hareng  [pêche  du],  79-101. 
Salaifon  du  hareng,  toi. 
Commerce  du  hareng  falé, 
64.  Hareng  de  Fécamp, 
130 

Harengers , 6? 

Harengeres , 64 

Havre , ( le  ) 1 1 8 

Hecquet  , 1 1 1 

Henri  III , 173 

Henri  IV > 138.115 

Héron , fe  mangeait  dans  les 
repas  * 15.  16.  Vol  de  cet 
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oifeau  fort  eftimé , 10 

Hèronniere , 1 6> 

Hollande  [ fromages  de  ] , 49 
Honjleur , 1 1 8 

Hôpital  ( chancelier  de  1’  ) , 
iz6.  146 

Hofiies  pour  la  Meffe , z 6 6 
Hôteliers  y 357 

Hôtel-Dieu , on  y faifait  ob- 
ferver  le  carême  aux  mala- 
des, 104 

Houblon  pour  la  bierre  ,310 
Hué  ( poilfon  ) , 1 14 

Huile  de  graines , 195.  D’o- 
lives, 191-19?.  Huile  de 
lard  permife  en  maigre, 
33-54 

Huîtres , 137-139.  Parcs  pour 
les  huîtres , 138 

Hydromel  y 197, 

I 

I s le  de  France,  fon  beurre 
falé,  ^ 53 

Italie  y ragoûts  que  les  Fran- 
çais en  rapportent , 130 


ONCHèES9 


47 


J_jait  y fucceflivement  per- 
mis & prohibé  en  carême , 
37 

Lamproies,  57,  58,  133 
, fon  vin,  348 

Languedoc , fes  anchois,  iz?. 
Ses  tortues,  134.  Ses  oli- 
ves , 1 55.  Son  miel,  190. 
Sonfàffran,  ipi 

Laniers  , quand  employés 
pour  la  chaffe  du  vol , ? 
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Lanterne  des  Pâtilfiers,  143 
Lapins , 1 4 

Lard  j employé  en  maigre  , 
103-104 

Larmes  pour  la  chalfe  , 1 4 

Lépine  , Tes  fromages  , 45 

Levure  pour  le  pain , 311 

Lièvre , 15 

Limaçons , 136 

Limoujin , fes  fromages,  48 
Livarot , fes  fromages,  48 
Loches , 5 7 

Loire,  Ces  faumons,  58.  130. 
Ses  barbeaux,  5p.  Ses  car- 
pes , 60.  Ses  vandoifes , 
goujons  & gardons,  60 
Longues  , fon  cidre , 3 1 ? 

Lons-le-Saunier , fes  falines , 

Longueil , tpi 

Lorraine  , fa  méthode  pour 
fondre  le  beurre,  54.  Ses 
bièvres,  1 34.Ses  puits  falés, 
176 

JLoü/r  ( St.  ) , 114 

Louis  XIII,  fa  paillon  & fes 
talens  pour  la  vénerie , 1 o 
Louis  XI V,  fes  plaifirs  de 
table,  le  jour  des  Rois,  154 
Loutre , 13  6 

Luxe  de  table,  217-131 
Ly  on  , fon  beurre , 1 5 1 


M 


M. 
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Maçon,  fon  cotignac,  289 
Madere,Ccs  cannes  à fucre,  1 8 3 
Madrague,  120 

Maigres , 60.  Maigres  de  mer, 
129 

Maille,  fes  vinaigres,  151 
Ses  moutardes , 160 

Mainfroi,  retouche  l’ouvrage 


BLE 

de  l'Empereur  Frédéric,  Ion 
pere  fur  la  Fauconnerie  , 4 
Maître-d3  hôtel  ( maquereau  à 
la),  235 

Maîtres-  Queux , 278 

Malthe,  fon  fucre , 1 84.  1 8 j 
Maquereau , 103 

Marais  falans,  172,  177, 
178 

Marée  ( commerce  de  ) , 6 3 , 
132 

Marets , 345 

Marmelades , 286 

Marolles , fes  fromages , 48 

Marfal,  fes  puits  falés  , 17  j 
Marfeille , fon  huile,  ip4„ 
Ses  rougets,  128.  Ses  thons, 
122.  Son  vin  fous  les  Ro- 
mains, 331,  338,341 
Marfolin  , 4 9 

Marfouin , 67.68 

Martinique  , fon  fucre , 186 

Majfepain  de  Touloufe,  284 
Majfepains  , 2 60-2  8 3 

Médoc , fes  huîtres , 137 

Menudeç,  260 

Merlan , 131 

Merles , 22 

Merlus,  133 

Merveilles  y 164 

Métier  y ’ 263 

Met^ , fes  confitures , 2 9 1 

Meulan , fon  vin  , 348 

Miel,  18p.  Régal  chez  les 
Moines  , ihid.  Ufité  dans 
les  ragoûts , ibid . Plus  ef- 
timé  que  le  fucre , ipo 
Milli , fon  vin , 348 

Montargis  , fon  vin , 348 

Mont-lofere,  fes  fromages,  44 
Montmaraut,(zs  fromages,  48 
Montreuil,  fes  fromages  ,46 
Montreuil,  fon  cidre , 325 

Moret,  fon  vin,  34* 
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Morilles , 1 44 

JMorfalines , Ton  cidre  , 323 

Morue  [ pêche  de  la  ] , 1 1 7 

Moules , 136 

Moufferons  : 140 

Moujfeufes  [ boifions  ] , 318 
Moutarde  , t 56-1 60.  Mou- 
tarde de  Dijon,  157 

Moy envie , Tes  puits  Talés  ,175 
Muids  , évaluation  de  cette 
mefure,  201 

Mulets  ( pêche  des  ) , 77. 
Leurs  œufs  employés  pour 
la  botargue,  180 

Mufcadiers  de  l’île  Bourbon  , 
1(7 
N 

antes  , Tes  brochets , 
5 7 

Narbonne,  Ton  miel  , 190. 
Son  commerce  de  morilles, 
144 

Nerviens , 334 

Nieules  ,z 66.  Jettées  dans  l’é- 
glife  au  peuple , 267-168 

Nîmes , Tes  fromages  , 44 

Normandie  y Ton  beurre  Talé  , 
53.  Son  férat,  5 1 . Sa  pêche 
de  morue,  1 1 8.  Scs  cidres, 
320-316 

Normands , fi  ce  font  eux  qui 
ont  introduit  en  France 
l’ufage  du  cidre  , 316 

Norvège , Tes  gerfaux  , 5 

Nouguat , 284 

O 

ufs,  permis  en  carême, 
3 2.Puisdéfendus,3  8. Œufs 
de  Pâques,  ibid.  Œufs  durs 
employés  en  mer  , 40. 
Moyen  de  confier  ver  les 
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œufs  frais  , 41.  Manière 
dont  on  accommodait  les 
œufs,  235 

(Sillet  ( huile  d’ ),  T96.  Ar- 
rêts & réglemensà  ce  fiujet, 
1 96-1 99 

Oi féaux  de  vol , 5.  Se  man- 
geaient à table , 1 6 

0 1er  on  ,80.  Son  fiel , 178 

Olives,  155.  Maniéré  de  les 
préparer,  155.  156 

Olivier , quand  apporté  en 
France,  192.  Eftime  qu’on 
faifiait  de  cet  arbre  , 193 

Orchies , fies  truites,  59 
Orléans  y Ton  cotignac,  289. 

Son  vin,  348 

Ortie , mangée  enfialade,  238 
Oublies,  264 

Oublieux , 264-265 

Outres,  195. 365 

Oye , forte  de  poifion  , 68 

P 


JT  A tns  d’épices , 259 

Pains-oublies  y z 66 

Panade  , 111 

Paner  y maniéré  dont  on  pa- 
nait le  rôti,  2 3 y 

Parcs  pour  le  poifion  ,117. 

Réglemens  à ce  fiujet , 1 1 9 
Paris , fies  pâtés  , 15  t.  Ses 
pains  d’épices , 159 

Parmefan  [ fromage  ] , 49 

Paftillaria , 246 

P a filles , 2 9 r 

Pâte  de  fruits,  186.  187.  Pâte 


de  Roi  ,287.  Pâte  Royale , 
264 

Pâtés  y 165-170.  Pâtés  de 
chair , 140.  Sortes  diffé- 
rentes de  pâtés , 244.  Pâtés 
payés  en  redevance,  14 t. 
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Petits  pâtés,  24 6 

Patijferies  , 140.  Patifleries 
en  ufage  dans  les  Veillées , 
142  .Noms  obfcènes  donnés 
à certaines  pâtifTeries,  168 
Patiffiers , 243.  Lanterne  qui 
leur  était  particulière , ibid. 
Vaulmier , 320.  321 

Pêcheries  , 1 r 9 

Perche y 5 4.  60 

Perdrix  y 22 

Perfe  , Tes  faucons,  5 

Petits -choux , 261 

Peyre^ , fes  fromages , 4 8 

Philippe-  Augufte  , 348 

Phocéens  , introduifent  Poli- 
vier  dans  la  Gaule,  192. 
Introduifent  la  vigne,  330 
Picardie  y fes  pâtilferies,  250 
Picatum(v  in),  356.339 
Picholins  y 1 56 

Pignolat  y 287 

Pignons  y • 287 

Piment  y 1 70 

Pimpernaux , 58 

Plaijir-des-dames  y z66 
Planchette  ( la  ) , Louis  XIII 
en  fait  un  rendez-vous  de 
chafTe,  11 

Plomb  ( ufage  du  menu  ) pour 
la  chafTe , 141 

Pluvier  y 2 r 

Poiré  y 326 

Poijfiy  Ton  vin,  348 

P 01  [fonnier s , 6f 

Po^/zjapprivoifés,6i.  Caf- 
tration  des  poiffons  , 62. 
PoifTon  falé  , 63.  PoifTons 
ofités  pour  la  table  , 66, 
Maniéré  de  les  apprêter  , 
2 ; 2.  PoifTons  royaux  ,127 
Poitou  y fes  fromages  48 
Poivre  , 168. 169.  Sa  culture 
introduite  en  Provence , 
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1 69.  Poivre  de  Guinée,  ï 7Ô 
Poivre  ( M.  ) procure  à nos 
Colonies  les  arbres  à épi- 
ces, 1 64. 

Poix  pour  le  vin,  3 3? 
P onteau- de-mer , Ton  cidre  , 
3*5 

Pont-Levêque , fes  fromages , 

48 

Popelins , 251 

Porte-chapes , 218 

Port-Louis  ,fes  fardines,  i 26 
Potages , 209-216 

Pot-pourri  y 231 

Poudres  fur  les  potages  ,151. 
Sur  le  rôti,  235,  Poudre 
du  Duc , 209 

Poulardes  y 23 

P oujfepied , 1 3 6 

Poutargue , 180 

Poutartes  y 264 

Prévalaye  ( la  ),  Ton  beurre, 
5* 

Princes  du  fang  , privilèges 
dont  ils  jouifTaient  pour 
préfenter  des  rofes , 2 24 

Provence  y fes  anchois  , 125. 
Sa  botargue,  1 80.  Son  ca- 
vial  ,181.  Son  huile , 1 94. 
Ses  olives  ,155*  Son  faf- 
fran , 191.  Ses  fardines, 
12 S.  Ses  tortues,  134.  Sa 
pêche  du  thon,  120.  Elle 
cultive  le  poivre  , 1 69.  Et 
les  cannes  a fucre,  184.  185 
Provot  [ M.  ] , i6ç. 

Prunelle , 328 

Puits  faiés,  175 


R a g o u t s du  xvie  fiecle, 

2 rÇZ 

Raiftns  gaulois , 35$ 
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Raijinèe  , 29  1 

Ramage  de  Gênes,  178 
Râpés  de  vin , 3 61 

Ratons , 161 

Raye,  * 131*13  5 

RedevaÀce  de  gâteaux,  157. 

De  rofes,  115 

Repas  [ menu  pour  un  ] , 
i?z 

Reflaurans , 2.13 

Rcjlaurateurs , 113 

-RAé  [ île  de  ] , Ton  fel , 1 77 

Rheims  , fes  croquets  & fes 
pains-d’épices,  159 

Rhodes , fon  fucre,  1 84 
Rhône,  fes  barbeaux.  59.  Ses 
carpes , 60.  Ses  faumons , 
1 3 °*  T 3 1 

Riom,  fes  pâtés  de  fruits,  288 
Ri (foies  , 24  6 

Riç,  2 1 1 

Roche , fes  fromages , 48 

Rochelle  [,1a  ] , fes  congres  , 
130.  Son  fel,  178.  Ses  vins, 
3 49 

Rois  , fête  des  Rois,  151.  A 
la  Cour,  2.53 

Roquefort,  fes  fromages,  48 
Rofannais , fes  fromages,  45 
Rofe , ufage  fréquent  de  cette 
fleur  , 212.  Chapeau  de 
rofe,  ihid.  Préfentation  de 
rofes  au  Parlement,  224. 
V oyeç  Eau  rofe. 

Roferàz  la  Cour,  225 
Rôti  au  xvie  fiecle  , 294. 

Sauces  pour  le  rôti , 22  6 

Rouge  rets,  46 

Rougets , 128 

Roulées , 40 

Rosier  [ l’abbé  ],  fon  travail 
fur  les  huiles , 198 

Rurecourt , fon  vin  , 348 

Rujfie  4 fes  gerfaux , j 
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S. 


acres  , employés  pour  le 
vol,  7 

Safran , 1 9 0-192 

St,  Céfaire  , fon  vin,  348 
St,  Chrifiophe  , fon  fucre, 
186.  187 

St.  Eure , fes  fromages , 48 
St.  Florentin,  fes  barbeaux, 
57 

St.  Laurent  - des  - eaux  , fes 
fromages , 48 

St.  Maximin  , fon  faffran  , 
J 9* 

St.  Valeri  , pêche  particu- 
lière à ce  canton , 1 24 

Saintonge , fes  marais  falans, 
177,.  178.  Sa  percepierre, 
239 

Saintongeois , pêche  inventée 
par  eux,  123 

Salades  , 23  6- 2 39, 292 

Salicoques,  137 

Salins  , fes  puits  falés , 175. 

17* 

Salines,  17$ 

Salfes , fes  puits  falés , 175 

Samedi  [ abftinence  du  ] , 1 1 1- 
11  6 

Samoi , fon  vin , 348 

Sanglier , 2 6 

Santé , 137 

Sardines  [ pêche  des  ] , 12  6 

S avalette  , fon  vinaigre,  150. 

Sa  moutarde,  1 60 

Sauces  , 21 6,  Sauces  ancien- 
nes, 219-226 

Sauciers , 216 

Saumons,  58,1 30,133 
Seiches,  13  O 

Seine , fc$  carpes  & fes  per-» 
ches,  * 60 


3.82  TA 

Sel  y 171-178.  S’.il  était  connu 
des  Gaulois  , 171.  Com- 
merce & exportation  du  Tel, 
177.  Employé  pour  le  ba- 
téme,  178.  Plantes  confites 


au  fel,  179 

Séné  y 311 

Sept- en- gueule  y 289 

Sérat  y 51 

Sicile  y Tes  cannes  à fucre,  18  3 
Sieuve  s fon  ouvrage  fur  les 
huiles,  109 

S oijfons  y fon  vin , 348 

Soles  y 132 

Somme , fes  barbeaux  . 59 

Sône  y fes  carpes , 60 

S oquence  y fon  cidre , 3 z6 

Soupe  y 207-21 6.  Ufage  d’en 
fervir  plufieurs,  214 

Soupite  y 7 6 


Strasbourg  y fes  faumons,  131 
Sucre  y 181-189.  221,  Art  de  le 
raffiner,  182.187.  Façon  de 
le  travailler  chez  les  confi- 
feurs,  277.  Figures  en  pâte 
de  fucre,  280-281.  Cannes 
à fucre  plantées  en  Europe, 

183.  Plantées  en  Provence, 

184.  Dans  nos  Colonies, 
186.  Sucres  étrangers,  184- 

186 

Suijfe  y fes  fromages , 49 

Suiffes  y excellaient  pour  la 
pêche  à la  ligne , 125 

Sulliy  11 8 

Supplications  y 2 66 

T 

T AG  AROTy  8 

Taillevant  y fon  livre  fur  la 
cuifine,  209 

Tafemoufes  , 26 1 

Tanche  y 


L E 

Tardif  y fon  livre  fur  la  Fau- 
connerie , 4 

Tartare  [ pigeons  à la  ] , £ 3 6 
Tartarins , 250 

Tarte,  Voye^  Tourte. 
Taverniers  , 3 57. 3 5 8 

Têtes  de  morts,  1 
Têtes  de  moines , J 
Thon  [ pêche  du  ] , 120-123 
Thonine  y 123 

Tonneaux  y 362.  Ufage  de  les 
poilfer  intérieurement,  363 
Tonure  , fes  truites , 59 

Tortues  y 134 

Touloufe  y fes  fromages,  44. 
Sonmaffepain,fon  féneftra, 
284 

Tourte  , forte  de  pain  , 247 

Tourtes  de  pâtifferie , 247.  Ef* 
peces  différentes  de  tourtes, 
248. 29 6,  Ufage  de  les  gla- 


cer, 249 

Tourteaux  y 261 

Tourterelles , 123 

Tourville  , fon  cidre , 3 2 $ 

Tramail , 5 6 

Traverfai  , fes  fromages , 4 8 
Trianon , fon  beurre,  5 r 
Trippe  [ œufs  à la  ] , 234 

Troncs  pour  le  beurre , 3 6 

Truites  y 58.  Truites  falées  , 
*3 

Truffes  y 144 

Turbot  y 132 

Turgeville , fon  cidre , 325 

Turquie  [ fromages  de  ] , 49 


V 

al- b3 A u rr  , fes  trui- 
tes, 59 

Valenciennes  y fes  cignes,  1 7 
V andoifes y 58.  60 

Vanvres  y fes  fromages , 46. 


DES  MATIERES. 


Son  beurre  , 5 1 

Vateville , Ton  cidre,  325 
V auduloir , Tes  fromages,  48 
Veau-marin , 127 

Veillées , 242 

Vérafaniy  117 

Verberies  , fon  vin , 348 

Verdun  3 fes  confitures,  fon 
anis , [ 

Vienne  , fon  vin , 336.332 

Verjus3  146-148 

Vigne  , qui  l’apporta  dans 
les  Gaules , 330-333.  Com- 
ment les  Gaulois  les  palif- 
faient,  337.  Comment  ils 
les  fumaient  ,337.  Sont  ar- 
rachées par  ordre  deDomi- 
tien  , 344.  Replantées  fous 
Probus  , 345.  Arrachées 
fous  Charles  IX , 3 5 t . Ré- 
glemens  fur  cet  objet  ,352, 


Vinaigre  3 148-152.  Vinaigre 
de  cidre,  324 

Vinaigriers  , 142.  171.  Leur 
établiflement,  117.  218 
Vincennes , fes  fromages,  46 
Vins  gaulois,  33'  - 337*  33  *- 
346.  Comment  on  les  fu- 
mait, 342.  Commerce  des 
vins  de  France,  348.  Vente 
àpot,  353. 3 5 6. Marchands 
de  vin,  3 57.  Vin  blanc  fait 
avec  du  raifin  noir , 3 60 

Vive  y 131 

Viviers , 61 

Voituriers  pour  le  vin , 3 5 $ 

Z 

Z elande  [ fromages  de  ], 

42 


Fin  de  la  Table  des  Matières  du  fécond  V olume. 


V . 


-,  * 


& 

= . r'-.  ■ 


' î '{ 


' 


^rraii  23'  ,• 


'■  2i:  ."T; 


k> 4 . 


4 


• ■- 

% 

v-$rr: . • t_ 

* " , t^yn^ 

: ' :v  s ■ ; . 

.. 

c • . ’ J ' * > - • 

t ••  « • "T ?jy{  ->?r  <-t  ■ r ' r-, 

* c f * / • ■ -4  /.  ’ 0»"M  ' ' r r r oO 

. 

* - ■ ;1-  -**t  - « 

Vr  ' - ■ 

■ •■  _ 


* Jt  tt 


« / 


. 


r 

- l:! 

*• 


